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PRÉFACE 


Depuis  l'époque  lointaine  où  Marco  Polo  visita  le  pays 
de  Sérique,  où,  ensuite,  de  hardis  navigateurs  s'élancèrent 
à  la  découverte  des  «  pays  des  épices  »,  l'inventaire  des 
produits  exotiques  s'est  abondammentaccru.  Aux  denrées 
alimentaires,  denrées  coloniales  au  début,  s'est  ajoutée 
une  longue  liste  de  produits  de  consommation  ou  d'usage 
industriel  à  laquelle  chaque  jour  apporte  l'indication 
d'un  produit  naturel  nouveau,  découvert  par  les  explora- 
teurs ou  signalé  parles  savants,  chimistes,  technologues 
industriels,  etc.,  commesusceptibledequelqucapplication 
utilitaire  dans  la  vie  économique  moderne,  de  plus  en 
plus  compliquée  et  exigeante. 

La  valeur,  l'abondance  de  ces  produits,  ainsi  que  les 
possibilités  de  leur  mise  à  profit,  déterminent  au  premier 
chef  la  richesse  de  leur  pays  d'origine,  soit  que  le  trop- 
plein  de  leur  production  se  déverse  déjà  dans  le  courant 
des  échanges  commerciaux,  soit  qu'ils  apparaissent  capa- 
bles de  rémunérer,  dans  un  avenir  escompté,  de  nouvelles 
activités  implantées  dans  le  pays. 

L'appel  permanent  et  progressif  de  la  consommation 
et  de  l'industrie  métropolitaines,  européennes,  aux  pro- 
duits exotiques,  a  modifié  profondément  les  conditions  de 
la  vie  économique  des  états  modernes.  Des  rivalités 
fécondes,  dangereuses  parfois,  se  manifestent  sans  cesse 
pour  englober  dans  une  même  sphère  de  solidarité  et  de 
protection  nationales,  des  pays  dont  les  facultés  de  pro- 
duction et  les  capacités  de  consommation  sont  envisa- 
gées comme  des  sources  de  richesses  complémentaires 
les  unes  des  autres. 

L'extension  des  empires  coloniaux,  tout  en  se  glorifiant 
de  l'essaimage  de  l'influence  morale,  ne  s'en  préoccupe 
pas  moins  de  l'amplification  des  marchés  et  d'un  bilan 
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nialcricl  favorable  que  la  possession,  la  domination  ou  la 
protection  de  pays  producteurs  ou  consommateurs  de 
produits  concrets  peuvent  assurer  aux  intérêts  immédiats 
du  dominateur  et  du  dominé. 

Il  n'est  donc  plus  permis,  aujourd'hui,  à  quiconque 
s'occupe  de  questions  coloniales,  non  seulement  de  con- 
fmer  exclusivement  son  jugement  dans  des  vues  d'ordre 
moral,  politique  et  administratif,  mais,  tout  en  y  asso- 
ciant des  visées  d'ordre  économique,  d^ignorer  ou  de 
méconnaître  dans  leur  nature,  leur  valeur,  les  condi- 
tions de  leur  production  et  de  leur  développement,  les 
éléments  mêmes  qui  autorisent  cette  seconde  partie  du 
jugement  etqui  sont  les  productions  des  colonies. 

Les  auteurs  de  cet  ouvrage  ont  pensé  qu'il  était  utile 
de  présenter  à  ceux  qui  veulent  se  documenter  sur  les 
produits  coloniaux  tirés  des  règnes  végétal,  animal, 
minéral,  un  livre  traitant  de  leur  ensemble  et  d'éviter 
ainsi  au  consultant  des  recherches,  peut-être  lointaines, 
dansdesouvragesspéciauxou  une  étude,  parfois  malaisée, 
dans  des  publications  de  science  plus  approfondie.  C'est 
dire  qu'à  côté  de  notions  élémentaires,  utiles  à  rappeler, 
le  lecteur  y  trouvera  des  données  plus  spéciales  sur 
l'origine,  la  production,  la  préparation,  l'emploi  et  le 
commerce  de  tous  les  produits  notables,  originaires  des 
colonies  et  plus  particulièrement  des  colonies  françaises. 

Le  qualificatif  de  coloniale  comporte  encore  communé- 
ment ridée  d'une  production  exotique,  issue  d'une  région 
tropicale  et  lointaine. 

Cette  définition  pouvait  se  justifier  au  temps  où  les 
produits  de  quelques  colonies  reculées,  produits  rela- 
tivement rares  et  très  caractéristiques  des  pays  chauds, 
étaient  les  seuls  connus  et  employés,  sans  que  ces  colo- 
nies, ou  des  pays  extra -européens,  cependant  plus 
rapprochés,  fassent  figurer  dans  leurs  envois  à  l'Europe 
des  denrées  similaires  ou  identiques  à  celles  des  régions 
(empérées.  Aujourd'hui,  les  possibilités  culturales  des 
«  colonies  »  sont  mieux  connues  et  telles  cultures,  nor- 
males en  pays  d'Europe  ou  en  zone  tempérée,  ne  se 
refusent  pas  à  prospérer  en  zone  subtropicale  ou  même 
tropicale.  De  sort^que  nous  aurions  un  tort  égal  d'ex- 
clure des  produits  coloniaux  le  blé,  Torge,  l'olive,  le 
chanvre,  etc.,  parce  que,  cultivés  dans  nos  colonies  nord- 


PRBFACB  VII 

africaines,  ils  apparlienncnt  actuellement  à  la  zone 
tempérée,  et  des  produits  comme  le  riz,  le  mais,  le 
jute,  etc.,  parce  que,  cultivés  dans  les  régions  chaudes, 
ils   prospèrent  également  sous  nos  climats  d'Europe. 

Nous  comprendrons  donc  sous  l'appellation  de  produits 
coloniaux  toutes  les  productions  des  colonies  au  sens  territo- 
rial du  mot  et  par  opposition  avec  les  produits  du  cru 
de  la  métropole.  L'inventaire  de  ces  nombreuses  produc- 
tions —  encore  est-il  forcément  incomplet  dans  un  livre 
didactique  du  genre  de  celui-ci  —  ne  va  pas  sans  la 
nécessité  de  leur  identification  dans  le  langage  et  par 
la  nomenclature  scientifiques,  et  non  par  l'emploi  de  leurs 
noms  vulgaires,  si  nombreux  et  si  variables  de  pays  à 
pays.  Le  lecteur  peu  habitué  à  la  nomenclature  binaire 
des  systématiciens,  nécessaire  et  logique  cependant, 
parce  qu'elle  établit  nettement  Vétat  civil  du  produit, 
devra  en  prendre  son  parti.  Les  noms  scientifiques, 
qu'ils  aient  la  naïveté  de  Rosa,  la  rose,  ou  l'allure  barbare 
de  la  famille  des  Ternstrœmiacées,  prêtent  volontiers  au 
sourire  ou  à  l'exclamation,  alors  que,  par  contre,  les 
noms  géographiques,  ethnographiques,  pharmaceu- 
tiques, etc.,  se  font  plus  aisément  pardonner  leur  phoné- 
tique extravagante,  il  y  a  là  une  injustice  dont  pourraient 
pAtir  ceux  qui  se  refuseraient  à  la  reconnaître.  Car  il 
n'est  pas  possible  d'identifier  autrement  que  par  son  nom 
scientifique,  avec  la  précision  qui  s'y  attache,  l'origine  des 
produits  végétaux,  animaux  et  minéraux. 

Il  est  venu  aussi  le  temps  où  tout  effort  de  mise  en 
valeur  et  d'exploitation  des  richesses  coloniales  doit  être 
dirigé  méthodiquement,  l'inventaire  dressé  avec  préci- 
sion et  l'initiative  guidée  par  des  données  certaines  et 
éprouvées  dans  l'application  de  la  méthode,  de  la  disci- 
pline et  de  l'esprit  scientifiques. 

C'est  de  ces  principes  nécessaires  que,  sans  prétention 
à  des  exposés  savants,  s'inspire  ce  livre  auquel,  dans  l'état 
actuel  de  nos  connaissances,  revient  plutôt  le  rôle  d'un 
manuelde  vulgarisation.  Ce  manuel  ne  s'adresse  pas  seule- 
ment aux  élèves  de  nos  écoles  coloniales,  d'agriculture, 
de  commerce;  les  auteurs  pensent  qu'il  peut  revendiquer 
une  place  légitime  dans  la  bibliothèque  du  colon  planteur, 
de  l'industriel,  du  négociant  et  aussi  de  l'économiste, 
sans  préjudice  d'ouvrages  spéciaux  complémentaires. 
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Chargés,  l'un  el  l'autre,  d'enseigner  la  matière  de  cet 
ouvrage  aux  élèves  de  l'École  coloniale,  les  auteurs  sont 
convaincus  de  la  nécessité,  pour  nos  futurs  administra- 
teurs, d'acquérir  des  connaissances  sérieuses  sur  les 
produits  coloniaux.  Le  rôle  de  permanente  sollicitude  de 
jce  fonctionnaire  pour  le  bien-être  matériel,  fonction  du 
bien -être  moral  de  ses  administrés,  ne  lui  permet  pas 
rigoorance  des  facteurs  qui  le  conditionnent,  pas  plus 
que  son  prestige  nécessaire  ne  saurait  s'accommoder 
d'une  infériorité  de  savoir  dans  les  élémentaires  préoc- 
cupations de  l'existence  de  populations  qui  vivent  des 
produits  du  sol.  La  décentralisation  administrative  et  le 
rôle  subordonné  dévolu  aux  services  techniques,  doivent 
d'ailleurs  trouver  leur  contre-partie  dansTaccroissement 
des  connaissances  générales  et  techniques  de  l'agent 
d'administration  proprement  dite.  A  ce  titre,  un  ouvrage 
sur  l'ensemble  des  produits  coloniaux  peut  se  faire  con- 
sulter utilement  à  côté  d'un  recueil  de  législation. 

La  littérature  scientifîque  et  technique  française  est 
riche  en  publications  sur  lesproduitscoloniaux.il  serait 
raalaiséd'enciterles  auteurs  nombreuxsans  craindre  d'en 
omettre  parmi  les  plus  méritants.  La  liste  ci-après  d'ou- 
vrages parus  sur  des  catégories  entières  de  produits,  de 
monographies  et  de  périodiques  est  donnée  à  titre  d'indi- 
cation pour  une  étude  plus  approfondie  et  de  référence 
également  à  des  sources  d'information  auxquelles  les 
auteurs  de  ce  livre  ont  puisé  diverses  parties  de  leur 
documentation.  Plusieurs  figures  accompagnant  le  texte 
proviennent  de  photographies  dont  la  reproduction  a  été 
gracieusement  autorisée  par  MM.  Prudhomme,  directeur 
du  Jardin  colonial  et  Fauchère,  ainsi  que  de  clichés  de  la 
Direction  générale  de  V Agriculture  en  Indochine,  Les  auteurs 
doivent  aussi  des  remerciements  À  la  maison  Vilmorin 
qui  a  bien  voulu  leur  permettre  la  reproduction  d'un 
certain  nombre  de  clichés  lui  appartenant. 

Les  Auteurs 
Paris,  novembre  1911. 
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PRODUITS   eOLONIA t'X 


INTRODUCTION 

GÉNÉRALITÉS 


Vie  végétale  et  TÏe  aaimale.  —  Influence  de  la  lumière  sur  les  piaules.  —  Cha- 
leur. —  Répartition  de  la  chaleur  sur  le  globe.  —  Électricité.  —  Les  vents.  — 
Vents  constants,  périodiques,  irréguliers.  —  Typhons  et  tornades.  —  Les 
pluies.  —  Les  climats.  —  Le  sol  et  la  plante.  —  Assolements  et  engrais.  — 
Opérations  culturales. 

Vie  végétale  et  vie  animale.  —  Peut-être  n'est-il 
pas  superflu  de  rappeler  sommairement,  à  rentrée  de  ce 
volume,  les  principaux  facteurs  d'ordre  géophysique 
et  géochimique  qui  déterminent  les  destinées  de  la  vie 
végétale  et  de  la  vie  animale  dans  les  diverses  stations 
conditionnant  leur  existence. 

Tout  d*abord,  Tindividu-plante  et  la  société  végétale 
sont  beaucoup  plus  esclaves  du  milieu  dans  lequel  ils 
vivent,  que  l'individu-animal  et  ses  groupements  sociaux. 

La  motilité  permet  à  Tanimal  —  d'une  façon  générale 
—  de  pratiquer  la  locomotion  spéculative  afin  de  se 
soustraire  éventuellement  aux  influences  d'un  milieu 
ennemi.  Libre  d'attaches  au  sol,  directement  ou  indirec- 
tement par  la  symbiose  et  le  parasitisme,  il  peut,  par  le 
déplacement,  aller  à  la  recherche  de  meilleures  condi- 
tions d'existence  et  de  lutte  contre  le  climat,  la  faim, 
l'insécurité,  etc.  Le  rayon  dans  lequel  s'exerce  cette 
motilité  est  très  variable  sans  doute,  mais  on  peut  con- 
sidérer que  si  la  forme  adulte  de  l'individu  se  fixe  quel- 
quefois définitivemenfà  un  support  (Anthozoaires,  p.  ex.), 
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la  forwîe  larvaîre"  :e^:  îiomade,  comme  inversement 
(Insectes,  p.  ex.)  la  formè'l^irvaire  est  prisonnière  et  la 
forrfi^  kà.ult^ifbpê^:  :     :  / .  ^ 

lie  plus,'  la'  fâcuflè "de  locomotion  de  la  progéniture  à 
sa  naissance,  lorsqu'elle  devient  libre  de  ses  entraves 
protectrices,  diminue  vers  le  haut  de  l'échelle  du  per- 
fectionnement organique. 

Parmi  les  facteurs  qui  interviennent  dans  la  réparti- 
tion géographique  des  sociétés  animales,  celui  de  l'ali- 
mentation joue  le  rôle  le  plus  déterminant.  Les  êtres 
organisés  vivent  les  uns  au  détriment  des  autres.  La 
lutte  pour  la  conservation  de  Tindividu  sollicite  chez 
l'animal  supérieurement  organisé  à  la  fois  un  effort 
offensif  à  l'effet  de  s'assurer  un  minimum  de  nourriture, 
et  un  effort  défensif  afin  de  se  soustraire  à  la  même 
offensive  du  voisin;  et  c*est  ainsi  que  les  groupements 
de  sociétés  peuvent  se  localiser  régionalement  par 
l'abondance  relative  des  ressources  alimentaires  et  la 
sécurité  de  s'en  servir  impunément. 

De  tout  temps,  mais  de  plufr  en  plus  activement  avec 
les  progrès  de  la  civilisation  et  son  emprise  sur  les 
régions  fermées  aux  incursions  de  l'homme  —  et,  par 
là,  réserves  des  sociétés  animales  —  le  chasseur,  le 
pêcheur,  le  pasteur  et  l'agriculteur  ont  restreint  et 
modifié  l'aire  de;  i'épartition  et  l'abondance  de  leur 
gibier  ou  de  leur  ennemi,  et  l'action  destructive  du  chas- 
seur est  devenue  telle,  en  certaines  régions,  que  des 
ententes  et  des  réglementations  restrictives  intervien- 
nent pour  sauver  d'une  disparition  totale  des  victimes 
qui  constituent  une  véritable  richesse  économique. 

Très  différentes  sont  les  conditions  d'existence  de 
rindividu-plante  et  de  la  société  végétale. 

Fixée  au  sol,  impuissante  à  se  soustraire  par  le  dépla- 
cement défensif  aux  influences  délétères,  passagères  ou 
permanentes  qui  la  menacent,  la  plante  vit  entre  les 
limites  minima  et  maxima  de  variations  locales  climaté- 
riques  et  géologiques  dont  les  différences  conditionnent 
la  répartition  des  espèces  végétales  à  la  surface  du  globe. 
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Au  delà  de  ces  limites,  la  tribu  végétale  ne  peulespcrrr. 
comme  ressource  de  durée,  que  la  survivance  de  quelques 
représentants  particulièrement  robustes  avec  la  possibi- 
lité de  l'adaptation,  après  d'abondants  déchets,  de  géné- 
rations futures  par  voie  de  sélection  naturelle. 

L'émigration  fortuite,  abandonnée  d'ailleurs  aux 
hasarda  des  vents  ou  des  courants  d'eau,  parfois  au 
transport  par  des  animaux  migrateurs,  ne  peut  donner 
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A.  Fnûtile  Diptcrocvpiu.  —  B.  Cnim de ParabKrivm IApiK)iiéc).  ~ 

quelque  espoir  de  survivance  qu'aux  descendantg  d< 
espèces  dont  les  fruits  ou  les  graines  sont  organisés  < 
telle  façon  qu'ils  puissent  flotter  plus  ou  moins  à  l'air  ou 
à  l'eau  (lig.  1),  ou  affronter  les  Ticissitudes  dangereuses 
d'un  voyage,  d'une  période  d'attente,  dans  des  milieux 
physiquement  ou  chimiquement  hostiles  :  froid,  chaleui 
eau  de  mer,  sucs  intestinaux  des  oiseaux,  etc. 

La  répartition  des  plantes  à  la  surface  du  globe  est 
ainsi  déterminée  par  des  optima  de  conditions  de  bonne 
venue,  et  l'on  conçoit  tout  l'intérêt  que  comporte  la 
naissance  de  ces  conditions  puisque  dans  telle  région, 
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reconnue  très  favorable  à  l'ensemencement,  en  quelque 
sorte,  avec  des  plantes  utiles  importées  de  leur  patrie 
d'origine,  ces  plantes  ont  toutes  chances  de  prospérer  et 
de  développer  leurs  colonies  dans  leur  patrie  nouvelle. 
Mieux  ces  conditions  d'existence  seront  étudiées  et  con- 
nues dans  l'une  et  l'autre  de  ces  patries,  et  moins  sera 
problématique,  dispendieux  ou  décourageant,  le  résultat 
d'un  essai  de  colonisation  végétale. 

La  Géographie  botanique  devient  de  la  sorte  l'étude 
raisonnée  des  flores,  déterminées  dans  leurs  groupe- 
ments par  les  lois  de  la  Géographie  physique.  Exami- 
nons rapidement  le  rôle  des  principaux  facteurs  dont 
l'intervention,  soit  séparément,  soit  conjointe,  crée, 
favorise  ou  modifie  les  possibilités  vitales  de  la  planta. 

Trois  groupes  d'influences  —  nous  négligeons  des 
influences  secondaires  —  entrent  en  ligne  de  compte; 
elles  réagissent  d'ailleurs  incessamment  les  unes  sur  les 
autres  dans  le  concours  utile  ou  l'antagonisme  dépri- 
mant de  leur  intervention.  Le  premier  groupe  :  lumièrcy 
chaleur^  électricité,  comprend  les  agents  moteurs  des 
combinaisons  chimiques  desquelles  s'édifie  le  corps  de  la 
plante.  Le  second  groupe  réunit  les  influences  que  la 
plante  reçoit  de  Vatmospfière  (ou  du  milieu  aquatique) 
dans  laquelle  elle  baigne,  et  le  troisième  groupe  est 
formé  des  possibilités  d'existence  que  lui  fournit  la 
nature  physique  ou  chimique  du  sol. 

Influence  de  la  lumière  sur  les  plantes.  —  Le  rôle  de 
la  lumière,  dans  celte  microscopique  usine  d'amidon 
qu'est  le  grain  de  chlorophylle  des  plantes  vertes,  esl 
trop  connu  pour  qu'il  faille  y  insister  théoriquement. 
Dans  la  pratique  des  cultures,  il  est  utile  de  ne  jamais 
oublier  ce  fait  que  les  feuilles  et  les  parties  vertes  sont 
les  organes  où  s'élaborent  les  matières  utiles,  telles  que 
l'amidon  et  le  sucre,  et  que,  de  ces  usines,  ces  matières 
émigrent  vers  des  magasins  de  réserve  qui  sont  les 
fruits,  ou  d'autres  organes  de  reproduction  comme  les 
bulbes,  rhizomes,  tubercules,  tiges. 


INTRODUCTION  5 

Toutes  les  plantes  ne  sont  pas  héliophiles  ;  un  grand 
nombre,  au  contraire,  fuient  la  trop  vive  lumière 
et  recherchent  Tombre  plus  ou  moins  profonde  des  cou- 
verts sous  bois,  après  avoir  été  forcées,  jadis,  de  s'en 
accommoder.  Le  planteur  doit  connaître  ces  préfé- 
rences et  donner  à  ses  cultures  le  degré  d'insolation 
qui  leur  convient,  en  aménageant,  s'il  le  faut,  par  dos 
arbres  d'ombrage  ,  la  protection  nécessaire  contre 
l'excès  de  lumière.  Ailleurs,  dans  la  forêt,  c'est  de  plus 
en  plus  une  lutte  des  arbres  vers  le  ciel  dispensateur  de 
lumière  :  les  fûts,  grêles  d'abord,  rivalisent  de  vitesse 
de  croissance  avec  leurs  voisins  pour  épanouir  au 
soleil  leurs  frondaisons  de  verdure  qui  sont  leurs  racines 
dans  la  lumière.  Les  lianes  s'appuient  sur  les  épaules 
de  leurs  voisins;  elles  deviennent  volontiers  buisson- 
nantes  lorsque  la  lumière  leur  est  dispensée  en  abon- 
dance, avec  la  pleine  liberté. 

Nous  ne  connaissons  pas  bien  encore  l'action  du 
prisme  entier  et  Tinfluence  particulière  sur  les  plantes 
de  toutes  ses  parties,  car  il  faut  considérer  que  la  défi- 
nition de  la  luminosité  n'est  que  relative  par  rapport  à 
la  sensibilité  de  notre  rétine.  Nous  ne  «  voyons  »  plus  la 
lumière  au  delà  d'un  certain  nombre  de  vibrations,  et 
nous  sommes  inférieurs  sans  doute,  sous  ce  rapport,  à 
beaucoup  d'animaux  et  aux  plantes.  Lumière  et  chaleur 
sont  deux  vocables  qui  ne  font  que  traduire  la  réaction 
différente  de  leur  effet  mécanique  sur  un  terme  de 
comparaison  arbitraire,  vulgairement  le  système  ner- 
veux de  l'homme.  Aussi  les  appellations  de  chaleur 
rayonnante  ou  lumineuse,  de  lumière  chaude  ou  froide, 
ne    marquent-elles   aucune  distinction  absolue. 

La  nébulosité,  les  variations  hygrométriques  de  l'at- 
mosphère, l'incidence  des  rayons  du  soleil,  dans  la  plaine 
ou  à  flanc  de  coteau,  la  couleur  du  sol,  sont  également 
parmi  les  facteurs  qui  peuvent  modifier  l'action  de  la 
lumière  sur  la  plante  :  ils  ne  sont  pas  négligeables  dans 
le  choix  de  l'emplacement  des  plantations. 


6  LBS    PRODUITS   COLONIAUX 

Chaleur.  —  L'influence  de  la  chaleur  détermine  non 
seulement  le  développement  des  plantes,  mais  également 
la  répartition  des  espèces  en  latitude  et  en  altitude.  La 
limite  la  plus  basse  à  laquelle  les  plantes  cessent  de 
croître  n'est  que  dans  des  cas  très  rares,  inférieure  au 
point  de  congélation  de  l'eau.  Telles  plantes,  dans  les 
régions  arctiques  ou  alpines,  se  développent  et  s'épa- 
nouissent à  des  températures  basses  qui,  même  au- 
dessus  de  zéro,  seraient  mortelles  à  des  espèces  de 
climat  chaud.  Chaque  espèce  accuse  de  la  sorte  un  zéro 
personnel  du  thermomètre  végétal  au-dessous  duquel  il 
y  a  engourdissement,  puis  la  morl.  II  en  est  de  même 
en  haut  de  l'échelle  thermique  et  si  telles  espèces 
vivent  par  35  et  40®  C.  de  chaleur,  accusés  au  ther- 
momètre à  l'ombre,  il  semble  que  dans  les  régions  tro- 
picales le  maximum  de  température  (accusée  à  l'ombre) 
compatible  avec  le  maintien  de  la  végétation  ne  dépasse 
guère  50<*  C.  en  supposant  ces  maxima  quelque  peu  sou- 
tenus. On  cite,  dans  les  parages  sud  des  côtes  de  la  Mer 
Houge,  des  régions  accusant  des  températures  jusqu'à 
55  et60'*C.  et  rependant  pourvues  de  quelque  végétation: 
mais  il  faut  ajouter  que  les  plantes  y  ont  soin  de  se 
dépouiller  de  leurs  feuilles  pour  passer  dans  un  état  de 
suspension  de  leur  vie  organique,  des  périodes  de  cha- 
leur aussi  extrême. 

Dans  les  régions  à  climat  tempéré,  l'activité  organique 
de  la  plante  est  interrohipue  par  une  période  de  chute 
thermique,  l'hiver,  et,  dans  les  régions  tropicales  à 
pluies  et  sécheresses  périodiques,  par  la  période  de 
sécheresse.  Dans  le  premier  cas,  la  plante  profite  de  la 
durée  des  températures  utiles,  durée  variable  suivant  la 
latitude,  l'altitude,  l'exposition,  etc.,  de  telle  sorte  que,  la 
durée  étant  courte,  il  se  peut  que  la  quantité  de  chaleur 
reçue  soit,  au  total,  équivalente  à  celle  dont  bénéficie  la 
même  plante  profitant  de  quantités  réparties  sur  une 
période  plus  longue. 

On  a  pu  estimer  qu'il  fallait  ainsi  à  chaque  espèce  un 
total  ou  somme  thermique  minimum  pour  parfaire  son  cycle 
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de  développement  (plantes  annuelles).  La  connaissance 
de  cette  somme  thermique  minimale  conduit,  on  le  con- 
çoit, à  des  applications  pratiques.  Sachant,  par  exemple, 
que  le  coton  a  besoin  de  telle  somme  thermique  pour  sa 
bonne  venue,  il  deviendrait  hasardeux  d'essayer  sa  cul- 
ture dans  une  région  où  les  observations  météorolo- 
giques ont  accusé  un  déficit  de  chaleur  normale  néces- 
saire. C'est  dire  implicitement  la  portée  des  observations 
météorologiques 

Répartition  de  la  chaleur  sur  le  globe.  —  La  distribu- 
tion de  la  chaleur  à  la  surface  du  globe  est  irrégulière.  La 
latitude  du  lieu,  son  altitude,  son  exposition,  le  voisinage 
de  la  mer  interviennent  principalement  pour  modifier  la 
température  accusée  au  thermomètre  et  à  la  sensibilité 
des  êtres  organisés  —  deux  instruments  de  comparaison 
parfoisdiscordants — et  on  a  cherché  à  donner  unecaracté- 
risl  ique  thermique  à  chaque  lieu  ou  région,  en  les  plaçant 
sous  le  chiffre  d'une  moyenne  de  température  annuelle. 
En  rejoignant  par  un  trait  tous  les  points  qui  donnent 
un  même  chiffre  pour  cette  température  moyenne, 
on  obtient  les  lignes  isothermes  de  Humboldt  [fig.  2), 
sinueuses  autour  du  globe  et  faisant  ressortir,  dans  une 
certaine  mesure,  la  cause  des  sinuosités  de  la  ligne  par 
les  influences  citées  plus  haut.  Mais,  comme  ces  moyennes 
peuvent  être  fournies  égales  par  des  maxima  et  des 
minima  aussi  bien  très  rapprochés  que  très  éloignés  les 
uns  des  autres,  elles  sont  moins  instructives  au  point 
de  vue  cultural  que  les  extrêmes  de  température  qui  les 
fournissent.  Les  lignes  isothères^  c'est-à-dire  d'égale 
température  moyenne  estivale,  ainsi  que  les  lignes  iso- 
chimènes,  c'est-à-dire  d'égale  température  moyenne  hiver- 
nale, nous  renseignent  davantage,  bien  qu'incomplète- 
ment encore,  sur  les  possibilités  vitales  des  plantes 
utiles  à  exigences  thermiques  connues.  Il  faudrait  pos- 
séder au  moins,  pour  chaque  région  intéressant  la  cul- 
ture, les  isothermes  mensuels  pour  les  mois  critiques  de 
l'année. 
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Ces  lignes  d'égale  température  ne  sont  pas  parallèles 
aux  cercles  de  latitude.  Les  isothères  ne  sont  pas  non 
plus  symétriques  au  N.  et  au  S.  de  l'équateur  :  la  ligne 
boréale,  de  25®  C,  est  au  voisinage  du  tropique  du  Cancer 
et  1  australe,  de  2Q9  C.  seulement,  dans  le  voisinage  du  tro- 
pique du  Capricorne  alors  que,  pour  les  isochimènes.  la 
différence  est  inverse.  De  plus,  le  pôle  du  froid  n'est  pas 
au  pôle  du  globe,  mais  bien  dans  le  voisinage  de  Verkho- 
iansk,  en  plein  continent  sibérien,  et  le  pôle  de- la  chaleur 
en  plein  continent  africain,  du  côté  de  Mourzouk,  sous  le 
tropique  du  Cancer,  et  non  sous  Téquateur. 

Les  causes  de  ces  irrégularités  résident,  à  latitude 
égale,  dans  un  ensemble  de  conditions  topographiques  et 
météorologiques  qui  concourent  à  déterminer  le  climat 
du  lieu. 

Les  températures  s'abaissent  en  allant  de  l'équateur 
vers  les  pôles  et  en  remontant  du  niveau  de  la  mer  vers 
le  sommet  des  montagnes.  Ainsi  s'établissent,  pour  la 
végétation,  des  zones  d'altitude  caractérisées  par  des 
espèces  typiques  et  qui  s'étagent,  sous  les  noms  de  zone 
subalpine,  zone  alpine,  jusqu'à  la  rencontre  des  neiges 
éternelles  dont  la  limite  inférieure  est  elle-même  très 
variable.  On  peut  donc  trouver,  sous  les  tropiques  et  en 
s'élevant  dans  la  montagne  suffisamment  haute,  toute  la 
gamme  climatérique  qu'on  trouverait  en  allant  de  l'équa- 
teur vers  le  pôle,  jusqu'aux  neiges  éternelles  d'un 
Kilima  Ndjaro  qui  jaillit,  presque  sous  l'équateur,  des 
plaines  embrasées  des  Grands  Lacs  d'Afrique.  Dans  les 
pays  tropicaux,  ces  zones  d'altitude  à  climat  de  plus  en 
plus  tempéré  avec  la  hauteur,  permettent  de  créer  des 
samtaria  dont  le  rôle  nous  parait  si  important,  que  leur 
création  devrait  être  une  des  premières  préoccupations 
de  la  colonie  susceptible  d'en  profiter. 

Le  voisinage  de  la  mer  exerce  une  action  régulatrice 
sur  les  écarts  de  température.  La  masse  liquide  énorme 
des  mers,  relativement  lente  à  s'échauffer,  lento  aussi 
à  se  refroidir,  agit  comme  source  de  fraîcheur  lorsque 
les   masses    continentales,    sous    les    feux    du    soleil, 
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s'échauffent,  et  comme  source  de  chaleur  lorsque  les 
terres  restituent,  par  le  rayonnement  rapide  nocturne, 
les  calories  reçues  le  jour.  Cette  même  influence  modéra- 
trice des  écarts  d'amplitude  se  manifeste  sur  les  longues 
périodes  estivales  et  hivernales,  de  sorte  que  le  climat  des 
iles  et  du  littoral  des  mers,  climat  maritime  et  uniforme, 
devient  de  plus  en  plus  excessif  et  continental  au  fur  et 
à  mesure  qu'on  pénètre  dans  l'intérieur  des  continents. 

La  différence  de  température  des  eaux  des  mers  sous 
réquateur  et  dans  des  régions  polaires  établit  dans  la 
masse  liquide  un  mouvement  comparable  à  celui  du 
thermosiphon.  Ainsi  naissent,  par  le  déséquilibre  ther- 
mique, des  courants  et  des  contre-courants  marins 
chauds  ou  froids  qui  forment  dans  la  mer  comme 
d'énormes  fleuves  dont  les  eaux  se  ruent  contre  le  lit- 
toral des  continents  et  des  grandes  îles  où  elles  reçoi- 
vent des  directions  nouvelles.  Le  plus  connu  de  ces 
grands  courants  est  le  Gulfstream  dont  une  des  branches 
apporte  aux  côtes  occidentales  de  l'Europe  un  climat 
plus  doux  que  celui  qui  correspond  à  leur  latitude.  Les 
courants  marins,  influencés  par  le  mouvement  de  rotation 
de  la  terre,  sont  déterminés  également  par  le  régime  de 
certains  vents  soufflant  régulièrement  et  agissant  méca- 
niquement comme  propulseurs  des  masses  liquides 
qu'ils  frappent. 

Électricité.  —  L'influence  directe  de  l'électricité  sur 
les  plantes  n'a  pas  encore  été  très  nettement  mise  en 
évidence  bien  qu'elle  apparaisse  comme  réelle.  Sous  les 
tropiques,  les  tensions  et  les  décharges  électriques  de 
l'atmosphère  sont  beaucoup  plus  permanentes  et  plus  fré- 
quentes que  dans  les  régions  tempérées.  L'étincelle  élec- 
trique ayant  le  pouvoir  de  combiner  l'azote  et  l'oxygène 
de  l'air,  les  analyses  comparées  d'eaux  de  pluie  ont  fait 
reconnaître  dans  les  pluies  tropicales  une  proportion 
d'azote  nitrique  et  d'azote  ammoniacal  relativement  plus 
forte.  Or,  ces  composés  d'azote  sont  des  matières  fertili- 
santes; les  pluies  d'orages  tropicales  sont  azotées. 
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L'action  thermique  du  soleil  et  le  constant  déséquilibre 
des  températures  provoquent,  au  sein  de  l'atmosphère, 
les  phénomènes  météorologiques  des  vents,  de  la  forma- 
tion des  nuages  et  de  la  pluie. 

Les  vents.  —  L'atmosphère  est  incessamment  en 
déséquilibre  de  pression.  L'air  plus  chaud  se  dilate  et 
s'élève,  pour  être  remplacé  par  un  air  plus  froid  qui 
tombe.  Des  courants  s'établissent  comme  dans  une 
masse  liquide  :  les  vents,  qui  sont  ou  constants,  pério- 
diques ou  irréguliers  (fig.  3). 

Vents  constants.  —  Les  vents  constants  typiques  et 
de  grand  trajet  sont  les  vents  alizés.  L'échauffement  des 
couches  d'air  à  la  ceinture  équatoriale  du  globe  déter- 
mine un  courant  ascendant  qui  s'infléchit  vers  les  pôles 
dans  l'un  et  l'autre  hémisphère.  Ces  masses  d'air 
ascendantes  sont  remplacées  par  des  apports  d'air  plus 
froid,  formant  des  courants  qui  descendent  des  hautes 
latitudes  vers  les  régions  équatoriales  sous  le  nom  de 
vents  alizés.  La  rotation  de  la  terre  leur  imprime  une 
direction,  non  parallèle,  mais  angulaire  par  rapport  aux 
méridiens,  c'est-à-dire  du  N.-Eau  S.-O.  dans  l'hémisphère 
nord  et  du  S.-E  au  N.-O.  dans  l'hémisphère  sud.  Le  courant 
supérieur,  allant  en  sens  inverse,  prend  le  nom  de 
contre-alizé;  au  fur  et  à  mesure  qu'il  atteint  des  latitudes 
plus  rapprochées  du  pôle,  l'air  se  refroidit  et  le  courant 
se  rapproche  de  la  surface  du  globe.  Dans  le  voisinage 
de  l'équateur,  où  l'action  des  alizés  est  faible  ou  neutra- 
lisée, il  existe  une  zone  de  calmes  caractérisée  par 
l'absence  de  vents,  une  température  très  élevée  et  des 
pluies  torrentielles.  La  connaissance  du  régime  des 
alizés  rendait  naguère  beaucoup  de  services  à  la  navi- 
gation à  voile  :  on  donnait  aux  alizés  le  nom  de  trade- 
tvinds  ou  «  vents  de  commerce  »,  parce  que  les  voiliers 
en  suivaient  le  trajet  avec  la  certitude  de  ne  pas  rester 
en  panne. 

Vents  périodiques  —  Les  vents  périodiques  de  grand 
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parcours  soufnent,  sous  le  nom  de  moussons,  sur  les 
mers  tropicales  situées  dans  le  voisinage  de  fortes 
masses  continentales  ou  de  groupes  d'îles.  Ils  s'établis- 
sent, en  effet,  sous  l'influence  de  l'inégal  échauffement 
des  terres  et  des  mers  dont  l'action  fait  dévier,  con- 
trarier ou  annihiler  la  direction  ou  l'intensité  des 
alizés.  Le  régime  des  moussons  se  fait  surtout  sentir 
dans  l'Océan  Indien  et  dans  les  mers  de  Chine.  Norma- 
lement, la  saison  estivale,  à  partir  du  printemps,  y  est 
caractérisée  par  la  mousson  du  S.-O.  et  la  saison  hiver- 
nale, à  partir  de  l'automne,  par  la  mousson  du  N.-E.  Le 
centre  d'appel  des  masses  d'air,  dans  l'un  et  l'autre  cas, 
est  le  continent  asiatique  en  déséquilibre  thermique 
avec  les  régions  des  basses  ou  des  hautes  latitudes.  Il 
en  résulte  que  la  disposition  des  masses  continentales 
peut  modifier  la  direction  des  vents  de  moussons  et  que, 
dans  telle  région  côtière,  la  mousson  d'été  par  exemple 
peut  soufQer  duS.-E.,  alors  que  plus  normalement,  ail- 
leurs, elle  vient  du  S.-O.  Sur  les  côtes  du  Brésil,  la 
mousson  du  printemps  souffle  du  N.-E.  et  la  mousson 
d'automne  du  S.-O. 

Le  régime  des  moussons,  très  important  au  point  de 
vue  climatériq^ue,  se  fait  sentir  dans  un  rayon  régional 
très  étendu  et  maintient  des  vents  périodiques  constants 
durant  des  mois  entiers.  Plus  localement,  et  dans  un 
rayon  plus  restreint,  la  même  cause,  c'est-à-dire  le 
déséquilibre  thermique  entre  la  terre  et  la  mer,  entre 
la  plaine  et  la  montagne,  donne  naissance  à  ces  cou- 
rants aériens  alternatifs  appelés  brises  de  terre  et  brises  de 
mer,  ou  de  plaine  et  de  montagne.  Les  vents  plus  froids 
s'écoulent  vers  les  régions  plus  chaudes.  Dans  les 
régions  tempérées,  le  régime  des  vents  est  beaucoup 
moins  régulier  que  dans  les  régions  intertropicales  et 
il  est  rare  d'y  voir  la  même  direction  du  vent  se  main- 
tenir, sans  sauter  en  déviations  fréquentes,  durant  des 
semaines  entières. 

Les  violentes  oppositions  thermiques  régionales 
déterminées  par  la  nature  ou  le  relief  du  sol  ou  la  for- 
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malioii  d'un  foyer  ardent  de  chaleur  comme  le  désert, 
donnent  naissance  à  des  vents  caractéristiques,  parfois 
redoutables.  Tel  est  Vharmattân  qui  souffle  de  l'intérieur 
saharien  sur  les  côtes  de  l'Afrique  occidentale  et  notam- 
ment de  la  Guinée,  pendant  les  mois  de  décembre  à 
février  :  vent  très  sec  et  qui  élève  la  température  jus- 
qu'à 40*^  G.  Le  simoun  balaie  les  sables  du  Sahara, 
amenant  des  températures  de  plus  de  45®  G.  et  trans- 
porte jusqu'au  delà  de  la  Méditerranée,  en  Italie  et  en 
Espagne,  des  dépôts  de  fins  sables  éoliens.  Le  sirocco 
souffle  en  Syrie  et  jusqu'à  la  barrière  des  Alpes.  Le  cham- 
«inrègne  en  Egypte,  autour  de  Téquinoxe  de  printemps,  etc. 
En  Europe,  nous  avons  notre  mistral  si  violent  qui  des- 
cend du  plateau  central  vers  les  plaines  surchauffées 
de  la  Grau  et  de  la  Gamargue;  le  foehn  parcourt  la 
Suisse  et  la  bora  balaie  furieusement  le  couloir  mari- 
time de  l'Adriatique.  Enfln,  la  Méditerranée  a  ses  vents 
étésiens  qui  soufflent  du  N.  au  S.  en  été,  en  se  dirigeant 
vers  les  foyers  d'appel  du  Sahara  et  du  désert  Lybique. 

Vents  irréguliers.  —  Les  vents  irréguliers,  les  plus 
redoutables  par  leur  violence,  sont  produits  par  les 
fluctuations,  les  déplacements,  les  remous  des  vagues 
atmosphériques  lorsqu'elles  se  précipitent  dans  les 
vallées  aériennes  ou  dépressions  plus  ou  moins  pro- 
fondes et  larges.  Tels  sont  les  bourrasques,  les  tem- 
pêtes et  les  ouragans  qui  portent,  suivant  les  régions, 
les  noms  de  cyclones,  typhons,  tornades. 

Le  vent  est  considéré  comme  soufflant  en  tempête 
lorsque  sa  vitesse  atteint  16  mètres  à  la  seconde.  Cette 
vitesse,  dans  les  forts  ouragans,  peut  dépasser  50  mètres 
à  la  seconde.  Les  régions  du  globe  où  les  tempêtes  sont 
le  plus  fréquentes  se  trouvent,  par  ordre  de  croissance, 
dans  l'Océan  Indien  du  Sud,  le  golfe  de  Bengale,  les 
Antilles,  les  mers  de  Chine. 

Typhons  et  tornades.  —  Prenons,  à  titre  d'exemple, 
les  typhons   (ou  taifoun)  des  mers  de  Chine.  L'origine 
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cl  la  marche  de  ces  pcrturbiitions  iilniusphérîqucK  nul 
élé  étudiéee  et  sont  relativement  bien  connues  depuis 
que  les  observatoires  de  Shang-Hal,  Manille,  Hong-Kong 
et  Phu-l.ien  (Tonkin)  leur  ont  donné  une  attention  jus- 
tifiée par  l'iotérÉt  scientifique  aussi  bien  qu'économique 
que  comportent  leur  genèse  et  leurs  effets. 
Les  centres  de  formation  de  ces  typhons  se  trouvent 


Fig.  4,  —  Trajectoire 

(Figure  oitnit«  dt  E.  d«  Mui 

au  large  et  à  l'Est  des  Philippines  d'où  ils  se  dirigent  à 
l'Ouest  vers  le  continent  asiatique  en  décrivant  une 
courbe  parabolique  plus  ou  moins  ouverte  sur  l'Est 
(fig.  4).  Leur  mouvement  est  à  la  fois  giratoire  et  de  trans- 
lation, les  vents  tournant,  dans  le  sens  inverse  des 
aiguilles  d'une  montre,  autour  d'un  centre  de  calme  qui 
se  déplace  le  long  d'une  trajectoire  d'autant  plus  rapide- 
ment que  le  mouvement  giratoire  est  plus  lenl,  et  inver- 
sement. 

Leur  marche  de  translation    peut  atteindre  de  12  à 
13  milles  à  l'heure.  Les  uns  se  comblent  avant  d'avoir 
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approche  les  côtes  ;  d'autres  se  ruent  sur  les  côtes  d'An- 
nam  ou  du  Tonkin  et  vont  se  combler  à  l'intérieur  des 
terres  après  avoir  ravagé  le  pays  sur  leur  passage  ; 
d'autres  encore  incurvent  leur  trajectoire  vers  le  Nord, 
puis  le  N.-E.  et  se  dirigent  sur  les  côtes  de  Chine  ou 
le  Japon.  Les  observations  journalières  centralisées  dans 
les  observatoires  permettent  maintenantde  les  suivre  et 
de  déterminer,  souvent  douze  heures  ou  vingt-quatre 
heures  à  l'avance,  le  moment  et  l'endroit  de  leur  arrivée 
sur  le  continent,  permettant  ainsi  de  prendre  les  mesures 
de  défense  indispensables. 

Telle  est  également  la  marche,  sur  une  trajectoire 
parabolique  s'incurvant  vers  le  Nord,  des  cyclones  tra- 
versant l'Atlantique  et  qui  peuvent,  dès  leur  origine 
dans  les  parages  des  Antilles,  atteindre  une  grande 
violence. 

Dans  l'hémisphère  austral,  les  cyclones  décrivent  éga- 
lement une  parabole  ouverte  sur  TEst,  mais  leur  marche 
se  dirige  vers  le  Sud  et  le  mouvement  giratoire  se  fait 
dans  le  sens  des  aiguilles  d'une  montre. 

Les  effets  du  passage  de  ces  terribles  météores  sont 
trop  souvent  désastreux.  Des  milliers  d'habitants  per- 
dent la  vie  et  les  cultures  sont  ruinées  pour  de  longues 
années.  Violentes  aussi,  mais  plus  soudaines,  locales  et 
passagères  sont  les  tornades  des  côtes  d'Afrique  ;  redouta- 
bles encore,  en  certaines  régions,  les  trombes  qui,  pareilles 
aux  tourbillons  en  entonnoir  des  masses  liquides,  descen- 
dent des  hautes  régions  de  l'atmosphère,  tournoient  vers 
la  mer  ou  le  sol  d'où  elles  arrachent  et  soulèvent  des 
masses  d'un  poids  souvent  énorme. 

Les  régions  exposées  aux  vents  présentent,  cela  va 
sans  dire,  des  possibilités  culturales  différentes  de  celles 
qui  en  sont  abritées. 

Les  anciennes  appellations  d'îles  ou  de  contrées  du 
vent  ou  sur  leventf  par  rapport  à  celles  dites  sous  le  vent^ 
indiquent  que  les  unes  sont  exposées  à  l'action  des  vents 
dominants,  tandis  que  celles-ci  en  sont  abritées.  Les 
aspects  physiques  du  pays  en  deviennent  très  dissem- 
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blables  ainsi  qu'on  peut  l'observer  par  exemple  à  la  Réu- 
nion où  dans  Tile  de  Madagascar. 

Les  pluies.  —  Les  pluies  résultent  de  la  condensation 
de  la  vapeur  d'eau  contenue  dans  l'air  atmosphérique, 
soit  par  sursaturation  à  température  égale,  ou  par  abais- 
sement de  la  température  et  du  point  de  saturation.  La 
pluviosité  d'une  région  dépend  avant  tout  de  sa  situation 
géographique,  de  son  relief  et  de  la  prédominance  des 
vents  chargés,  ou  non,  de  vapeurs  d'eau.  Les  causes  de 
la  condensation  sont  d'ordre  thermique  :  rencontre  d'un 
courant  froid,  d'une  chaîne  de  montagnes,  d'une  super- 
ficie boisée  ou  simplement  de  la  côte  de  la  mer  lorsque 
les  vents  souillent  du  large. 

L'évaporation  à  la  surface  de  la  mer,  très  active  sous 
les  tropiques,  y  rendégalement  les  pluies  très  abondantes, 
mais  ces  pluies  sont  très  inégalement  réparties  sur  les 
terres  suivant  le  relief  du  sol  et  les  vents  prédominants 
(fig.  5).  Dans  les  pays  à  régime  de  mousson  alternante, 
les  vents  du  S.-O.,  chargés  de  vapeur  d'eau,  en  souiïlant 
sur  le  continent,  lui  amènent  des  pluies  abondantes 
durant  la  saison  estivale,  sur  les  côtes  d'abord  et  plus 
abondantes  encore  dans  les  régions  de  l'intérieur  situées 
au  pied  des  barrières  montagneuses  contre  lesquelles  les 
nuages  vont  se  buter,  se  refroidir  et  déverser  des  cata- 
ractes torrentielles.  Ces  barrières  montagneuses  font 
oftîce  d'écran  :  leur  versant  exposé  aux  vents  du  large, 
est  largement  arrosé  et  couvert  d'une  végétation  abon- 
dante, alors  que  le  versant  opposé  est  aride  et  asséché. 
Ce  sont  des  «  pots  au  noir  »,  régions  dans  lesquelles  on 
peut  observer  des  chutes  d'eau  atteignant  un  total  annuel 
de  7  à  8  mètres. 

Par  contre,  dans  l'intérieur  des  continents  et  sur  cer- 
taines côtes,  les  vents,  soit  dépouillés  de  leur  charge 
d'eau  et  ne  rencontrant  pas  de  grandes  surfaces  évapo- 
rantes, soit  soufflant  de  contrées  continentales  arides 
et  chaudes,  mellent  en  mouvement  une  atmosphère  qui 
n'arrive  que   rarement  à  son  degré    de   saturation  de 
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vapeur  d'eau  et  les  quantités  de  pluies  annuelles  s'abais- 
sent à  quelques  centimètres  ou  millimètres;  elles  peuvent 
même  faire  défaut  complètement  pendant  une  série 
d*années. 

L'influence  de  Tétat  boisé  d'une  région  sur  la  pluvio- 
sité locale  semble  réelle  et  elle  apparaît  nettement  dans 
les  régions  tropicales  en  dehors  du  cercle  vicieux  dans 
lequel  les  pluies  favorisent  la  végétation  forestière,  et  les 
forêts  la  chute  des  pluies.  L*évaporation  de  l'eau  par  de 
grandes  masses  de  feuilles  provoque  un  abaissement  de 
la  température.  Dans  nos  régions  tempérées,  les  avia- 
teurs sont  secoués  par  des  remous  au-dessus  des  massifs 
forestiers  et  ces  mouvements  de  l'atmosphère  sont  dus 
à  des  déséquilibres  thermiques. 

Les  climats.  —  Chaleur,  humidité,  vents,  insolation, 
en  constantes  action  et  réaction  les  uns  sur  les  autres, 
déterminent  de  la  sorte  la  gamme  si  variée  des  climats 
suivant  rintervention  variable  de  chacun  de  ces  fadeurs. 
Aussi,  la  classification  des  climats  par  zones  latitudi- 
nales  est-elle  purement  théorique,  ce  qui  résulte  déjà 
de  la  simple  observation  des  lignes  isothermiques  qui 
peuvent  s'écarter  de  plus  de  iO^G.  vers  le  Nord  ou 
le  Sud,  du  cercle  tropique,  considéré  théoriquement 
comme  limite  climatique.  11  y  a  donc  des  régions  à 
climat  tempéré  dans  la  zone  inlertropicale,  dite  torride, 
comme  il  va  des  régions  à  climat  torride  dans  les  zones 
dites  tempérées. 

Les  qualifîcatifsde  tropical,  en  opposition  avec  tempéré, 
et  de  maritime,  en  opposition  Rvec  continental  cl  désertique, 
sont  plus  indicateurs  des  caractères  généraux  des 
climats. 

Le'  climat  tropical  est  caractérisé  grosso  modo  par 
une  température  élevée,  assez  constante  ;  des  ampli- 
tudes diurnes-nocturnes  et  saisonnières  assez  faibles  : 
une  atmosphère  chargée  de  vapeur  d*eau  déversant  des 
pluies  quotidiennes  pendant  une  partie  de  Tannée 
(saison  des  pluies),  avec  des  interruptions  plus  ou  moins 
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longues  (saison  sèche);  des  vents  périodiques  (région 
des  moussons)  ;  des  météores  violents  (typhons,  tornades, 
cyclones)  et  des  manifestations  électriques   fréquentes. 

L'altitude  du  lieu  peut  modifier  tous  ces  caractères  et 
donner  au  climat  de  montagne,  sous  les  tropiques,  une 
partie  de  ceux  des  régions  tempérées  et  même  froides 
avec,  toutefois,  cette  différence  que  l'incidence  plus  rap- 
prochée de  la  verticale  des  rayons  solaires  entre  les 
tropiques  et  la  durée  moins  différenciée  du  jour  et  de  la 
nuit  y  jouent  un  rôle  important  au  point  de  vue  de  la 
végétation. 

Lorsque,  au  milieu  de  températures  favorables,  le  sol 
conserve  de  l'humidité,  la  végétation , demeure  active 
pendant  toute  Tannée;  elle  n'est  suspendue  momentané- 
ment que  durant  la  période  de  sécheresse.  Le  retour  de 
la  saison  des  pluies  correspond,  en  agriculture,  au 
retour  du  printemps  sous  des  latitudes  plus  élevées. 
C'est  à  ce  moment  que  les  semis  et  les  plantations  réus- 
sissent le  mieux  sous  Taction  des  alternatives  de  pluies 
et  d'éclaircies.  La  saison  sèche,  correspondant  à  l'hiver, 
est  la  meilleure  époque  pour  les  travaux  de  défriche- 
ment et  d'assèchement. 

Les  régions  les  plus  propices  à  l'agriculture  tropicale 
sont  celles  où  les  pluies,  abondantes  sans  être  exces- 
sives, pendant  la  saison  des  pluies,  fournissent  encore 
quelques  averses  pendant  la  saison  sèche,  elle-même 
modérément  prolongée.  Ces  régions  offrent  un  mélange 
naturel  de  hautes  forêts,  de  bois-clairières,  de  brousses* 
et  de  savanes  qui  se  prêtent  à  l'aménagement  de 
toutes  les  cultures  des  pays  chauds  sur  des  sols  généra- 
lement faciles  à  travailler  et  qui  ne  s'épuisent  pas  trop 
vite. 

Les  régions  très  pluvieuses  sont  peu  favorables  à  ces 
cultures.  Des  pluies  dont  le  total  annuel  atteint  et 
dépasse  3  et  4  mètres  lavent  le  sol  et  la  fertilité  s'épuise 
rapidement.  Les  parties  basses  se  maintiennent  en 
marécages  et  les  pentes  inclinées  se  creusent  de  ravins 
profonds.  Les  cultures  se  font  difficilement  et  les  pro- 
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duits  se  conservent  mal.  Ce  sont,  de  plus,  des  pays 
malsains  n'admettant  pas  un  séjour  prolongé. 

Dans  les  pays  de  climat  sec,  l'activité  de  la  végétation 
est  faible  et  les  espèces  arborescentes  atteignent  des 
dimensions  réduites.  Ces  pays  se  prêtent  à  la  culture 
des  plantes  annuelles  à  graine. 

L'irrigation  doit  venir  en  aide  aux  cultures  entre- 
prises dans  les  régions  très  sèches  où,  d'ailleurs,  les 
forêts  et  les  pâtures  font  défaut. 

Les  légumes  de  nos  pays  tempérés,  nos  arbres  à 
fruits,  nos  céréales  et  nos  plantes  fourragères  ne  pros- 
pèrent dans  les  régions  tropicales  qu'à  de  très  rares 
exceptions.  Ils  sont  remplacés  dans  l'alimentation  par 
des  produits  comme  le  riz,  le  maïs,  le  sorgho,  les  millets 
qui  tiennent  lieu  de  céréales  ;  les  patates,  ignames, 
taros,  manioc  substitués  à  la  pomme  de  terre;  les  doli- 
ques  prenant  la  place  de  nos  pois,  fèves,  haricots,  etc. 

Le  sol  et  la  plante.  —Le  sol  agit  sur  la  végétation  par 
sa  constitution  physique  et  par  ses  propriétés  chimi- 
ques. 

La  plus  ou  moins  forte  compacité  et  les  différences  de 
perméabilité  font  distinguer  les  terres  légères  des  terres 
lourdes. 

Le  sous-sol  joue  un  rôle  des  plus  importants  au  point 
de  vue  de  la  retenue  de  l'humidité  et  des  eaux,  et  de  sa 
pénétrabilité  par  les  racines  et  les  radicelles  des 
plantes. 

Un  sous-sol  dur,  sur  un  sol  insuffisamment  épais, 
arrête  les  racines  pivotantes  des  plantes  et  les  fait 
dépérir. 

La  méthode  du  labour  sec  ou  dry-farming  traite  le 
sous-sol  pour  lui  permettre  de  retenir  les  eaux  pro- 
fondes. 

Le  sol  arable  est  formé  des  produits  de  décomposi- 
tion des  roches  sur  place,  ou  de  ces  produits  entraînés 
par  les  eaux  (parfois  par  les  vents)  qui  forment  alors  les 
terrains  alluvionnaires.  Ces  terrains,  alluvions  anciennes 
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OU  modernes,  sont  généralement  les  plus  propres  aux 
cultures. 

Ils  peuvent  contenir  en  proportions  diverses  de 
Targile,  du  sable,  de  la  chaux  et,  de  ce  fait,  avoir  une 
compacité  très  variable. 

Les  terres  sont  dites  argileuses  lorsqu'elles  contiennent 
plus  de  50  p.  100  d'argile;  sablonnemeSy  plus  de  70  p.  400 
de  sable;  mameuseSy  de  5  à  20  p.  400  de  marne;  calcaireSy 
plus  de  20  p.  100  de  chaux. 

Les  produits  de  la  décomposition  des  plantes  forment 
sur  le  sol  une  matière  noirâtre  riche  en  éléments  nutri- 
tifs, V humus  qui,  en  se  mélangeant  avec  la  terre,  donne 
\e  terreau.  L'humus  est  produit  principalement  sur  le  sol 
forestier  par  la  chute  des  feuilles  et  des  débris  accu- 
mulés se  désorganisant  lentement. 

Les  sols  fertiles  sont  formés  d'un  mélange  de  calcaire, 
d'argile,  de  sable  et  d'humus.  L'insuffisance  ou  l'absence 
d'un  des  éléments  minéraux  doit  être  corrigée  par  Vameii- 
detnentf  c'est-à-dire  l'incorporation  au  sol  du  calcaire,  du 
sable  ou  de  l'argile  qui  lui  manque,  le  sable  intervenant 
seulement  pour  ameublir  une  terre  trop  compacte. 

Les  sols  constitués  par  la  désagrégation  des  roches 
volcaniques  sont  généralement  très  fertiles,  parce  qu'ils 
contiennent  des  éléments  minéraux  utiles  tels  que  les 
phosphates.  Granités,  gneiss,  schistes  et  grès  donnent 
des  terres  arables  de  médiocre  qualité. 

Les  calcaires  qui  fournissent  généralement  de  bons 
sols  arables  font  souvent  défaut  dans  la  zone  intertropi- 
cale. Une  formation  particulière  s'y  rencontre  fréquem- 
ment :  les  latérites  ou  «  terres  rouges  »,  provenant  de  la 
transformation  de  roches  éruptives  chargées  de  sels  de 
fer  qui  leur  donnent  une  coloration  rouge. 

Certaines  plantes  marquent  une  prédilection  spéciale 
pour  les  sols  calcaires  :  on  les  appelle  calcicoles  et,  par 
opposition,  plantes  calcifuges  celles  qui  les  évitent.  Très 
inégalement  sensibles  à  l'action  du  sel  marin  ou  chlo- 
rure de  sodium,  un  assez  grand  nombre  d'espèces  ne 
prospèrent  que  lorsque  le  sol  en  contient  une  certaine 
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proportion  :  ce  sont  les  plantes  halophyUs  qui  ne  crai- 
gnent pas  le  sel,  les  embruns  ou  l'atmosphère  des  côles 
maritimes.  Enfin,  telles  espèces  aiment  la  grande  humi- 
dité du  sol  et  de  l'atmosphère  (hygrophilés),  telles  autres 
la  sécheresse  [xérophiles)  ;  d'aucunes  se  plaisent  «  les 
pieds  dans  l'eau  et  la  tète  au  feu  »,  contrairement  à 
celles  qui  recherchent  l'ombre  des  sous-bois,  etc. 

De  sorte  que  chaque  espèce  a,  pour  ainsi  dire,  son 
tempérament  propre  dont  il  faut  tenir  grand  compte  dans 
l'aménagement  des  cultures. 

Assolements  et  engrais.  —  Les  plantes  enlèvent  au 
soi  les  matières  minérales  dont  elles  font  leur  nourriture 
et,  peu  à  peu,  l'épuisent,  parce  que  la  reconstitution  est 
plus  lente  que  l'enlèvement. 

Les  unes  cherchent  leur  nourriture  dans  la  couche 
superficielle  à  l'aide  de  leurs  racines  traçantes;  les 
autres,  plus  profondément,  par  leur  racine  pivotante. 

L'assolement  consiste  à  alterner  les  cultures  sur  un 
même  sol,  de  façon  à  mettre  à  contribution  les  diveirs 
étages  de  son  épaisseur  par  des  espèces  à  racines  plus 
ou  moins  profondes  et  n'ayant  pas  non  plus  les  mêmes 
besoins.  Il  est  utile  également  d'intercaler  la  culture 
d'une  plante  améliorante  comme  le  sont  beaucoup  d'es- 
pèces de  Légumineuses  qui  ont  la  propriété  de  fixer  l'azote  : 
or,  les  combinaisons  d'azote  sont  parmi  les  meilleurs 
engrais.  Afin  de  laisser  au  sol  le  temps  de  se  reconstituer 
en  partie  pendant  une  période  de  repos,  on  l'abandonne 
sans  culture,  on  le  met  en  jachère. 

Le  sol  arable  ne  peut  conserver  sa  fertilité  qu'à  la  con- 
dition de  se  voir  restituer  les  éléments  enlevés  par  les 
plantes.  C'est  le  principe  de  l'apport  des  engrais.  Ces  élé- 
ments minéraux  ne  peuvent  profiter  à  la  plante  que  pour 
autant  qu'ils  sont  solubles  et  deviennent,  sous  cette  forme, 
assimilables. 

Les  principes  les  plus  importants  à  restituer  au  sol 
sont  :  l'azote,  le  phosphore  et  la  potasse. 

Le  meilleur  des  engrais  est  le  fumier  de  ferme.  Dans 
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les  régions  tropicales,  l'élevage  du  bétail  n'étant  pas 
développé  au  même  degré  que  dans  les  régions  tempé- 
rées, il  y  est  plus  difficile  d'obtenir  le  fumier  en  quantités 
suffisantes.  11  faut  donc  le  remplacer  par  d'autres  ma- 
tières fertilisantes,  soit  organiques,  soit  inorganiques 
dans  les  conditions  économiques  les  meilleures.  Parmi  les 
premières,  les  déchets  de  toute  nature  provenant  des 
cultures  mêmes  doivent  être  restitués  au  sol,  parfois 
après  incinération  ;  les  déchets  de  poissons,  les  pou- 
drettes,  l'engrais  humain  (très  employé  dans  les  cultures 
en  Chine),  les  guanos  d'oiseaux  et  de  chauves-souris,  les 
résidus  industriels,  les  tourteaux  de  graines  oléagineuses, 
etc.,  ont  une  valeur  considérable  comme  engrais  orga- 
niques azotés  et  se  font  payer  à  ce  titre.  Les  cendres  con- 
tiennent surtout  des  sels  de  potasse.  C'est  à  l'incinéra- 
tion que  les  tribus  primitives  s'adressent  de  préférence 
pour  fertiliser  le  sol  dans  leurs  cultures. 

Les  principaux  engrais  minéraux  ou  chimiques  sont, 
pour  Télément  phosphore  :  les  phosphates  de  chaux  pro- 
venant de  divers  gisements  géologiques  —  ils  sont  rendus 
plus  assimilables  après  avoir  été  transformés  en  super- 
phosphates —  et  les  scories  Thomas  ou  de  déphosphora- 
tion,  déchets  de  l'industrie  métallurgique. 

Vazotc  est  fourni  par  le  salpêtre  du  Chili  ou  nitrate  de 
soude,  et  le  sulfate  d'ammoniaque  extrait  de  la  poudrette. 

Les  plantes  de  la  famille  des  Légumineuses  ont  la  pro- 
priété de  fixer  l'azole  par  des  nodosités  qui  se  dévelop- 
pent sur  leurs  racines  et  deviennent  le  siège  de  colonies 
bactériennes.  Elles  constituent  de  la  sorte  un  véritable 
engrais  vivant  ou  engrais  vert  qu'il  suffit  d'enfouir  etdin- 
corporer  au  sol  lorsque  la  plante-engrais  est  assez  déve- 
loppée. 

Enfin,  \'A  potasse f  généralement  rare  dans  les  sols  cal- 
caires et  tourbeux,  est  fournie  sous  une  forme  assimi- 
lable par  les  sels  dits  deStassfurt:  le  chlorure  et  le  sul- 
fate de  potassium. 

L'emploi  des  engrais  doit  être  choisi  judicieusement  et 
devient  toujours  une  affaire  de  bilan  de  culture,  éclairé 
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par  rexpériencc.  Telle  culture  à  rendement  moyen  el  pro- 
fitable pourrait  devenironéreuse  avec  un  rendement  maxi- 
mum, sous  rinfluence  d'engrais  coûteux.  L'emploi  des 
engrais  suppose,  de  plus,  une  connaissance  parfaite  des 
conditions  et  des  besoins  du  sol,  obtenue  par  l'analyse 
et  l'observation. 

Opérations  culturales.  —  Nous  ne  saurions,  même 
sommairement,  examiner  dans  ces  considérations  préli- 
minaires, les  variantes  des  multiples  opérations,  que 
comportent  les  cultures  coloniales. 

L'agriculture,  sous  les  tropiques,  ne  diffère  pas  essen- 
tiellement de  ce  qu'elle  est  dans  les  régions  tempérées. 
Ses  principes  directeurs,  ses  besoins,  «a  conduite  autant 
que  les  lois  générales  de  la  physiologie  végétale  y  sont 
les  mêmes.  Ce  qui  change,  ce  sont  les  modalités  d'exer- 
cice et  les  moyens  d'action.  11  ne  suffit  pas  au  futur 
colon  d'avoir  de  la  bonne  volonté,  de  l'énergie,  des  capi- 
taux, pour  réussir  :  il  lui  faut  des  connaissances  techni- 
ques. Pas  plus  aux  colonies  qu'en  Europe,  et  quelle  que 
soit  la  richesse  du  sol,  on  ne  s'improvise  planteur  ou 
agriculteur  alors  que  le  plus  misérable  des  cultivateurs 
indigènes  pourrait  en  remontrer  au  plus  riche  des  aspi- 
rants planteurs  d'Europe. 

De  là  des  mécomptes,  des  insuccès,  des  déboires  dont, 
très  humainement,  les  causes  sont  rarement  imputées 
à  soi-même  par  celui  qui  en  pàtit. 

De  plus,  sous  le  climat  tropical,  l'Européen  ne  saurait 
se  livrer  aux  travaux  de  culture  qui  doivent  être  aban- 
donnés aux  bras  des  indigènes.  Partout  intervient,  de  la 
sorte,  la  très  importante  question  de  la  main-d'œuvre 
-d'où  dépend,  on  peut  le  dire,  la  prospérité  et  l'avenir 
économique  de  la  colonisation. 

Les  généralités  traitées  éfémentairement  dans  ce  cha- 
pitre n'ont  d'autre  but  que  d'indiquer  des  points  d'inter- 
rogation qui  se  dressent  partout  devant  les  entreprises 
d'exploitation  des  produits  coloniaux,  en  premier  lieu 
les  exploitations  culturales. 
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Le  champ  des  connaissances,  ici  nécessaires,  là  indis- 
pensables, partout  utiles,  s'élargit  rapidement  aux  colo- 
nies. A  bien  conduire  une  culture  coloniale  à  travers 
toutes  ses  vicissitudes,  le  planteur  devra  se  préoccuper 
de  multiples  questions  qui  ont  chacune  leur  degré  d'im- 
portance directe  ou  indirecte,  mailles  et  maillons  d'une 
chaîne  partant  de  la  reconnaissance  du  terrain  et  aboutis- 
sant à  rindustrialisation  du  produit  de  la  culture. 

On  trouvera  aux  divers  chapitres  de  cet  ouvrage  des 
indications  spéciales  pour  les  cultures  les  plus  impor- 
tantes. Les  principes  essentiels  d'agronomie,  d'agricul- 
ture, d'horticulture,  d'arboriculture,  etc.,  sont  supposés 
connus  suffisamment  pour  pouvoir  se  passer  d'un  exposé 
didactique  préliminaire. 


PREMIERE   PARTIE 

PRODUITS  DU  RÈGNE  VÉGÉTAL 


CHAPITRE  PREMIER 

PLANTES  ALIMENTAIRES 

A.  —  Céréales. 

1.  -  LE  RIZ 

Origîae  et  histonque.  —  Botanique.  —  Espèces  et  variétés.  —  Culture  du  rix  en 
Indochine.  —  Opérations  cullurales.  —  Succession  des  récoites.  —  Impor- 
tance do  l'irrigation.  —  Rizières  hautes.  —  Riz  de  montagne.  —  Riz  gluant. 
—  Riz  flottant.  —  Rendements  des  rizières.  —  Engrais.  —  Ennemis  de  la 
rizière.  —  Industrie  du  riz.  —  Usages  du  riz.  —  Production  et  commerce. 

Le  riz  est  la  céréale  qui  nourrit  le  plus  grand  nombre 
de  millions  d'hommes.  II  constitue  en  certains  pays, 
comme  ceux  d'Extrême-Orient,  la  base  fondamentale  et 
parfois  exclusive  de  l'alimentation  indigène.  Son  impor- 
tance dans  nos  colonies  est  de  tout  premier  ordre. 

Orig^e  et  histoiiqae.  —  L'origine  de  cette  gramince 
précieuse  demeure  incertaine;  on  la  rapporte  cependant 
avec  vraisemblance  a  l'Asie  sud-orientale  où  le  riz  a  été 
rencontré  à  l'état  sauvage  dans  les  marais  de  la  Chine  et 
de  rindochine.  C'est  d'ailleurs  en  Chine  que  la  tradition 
écrite  accuse,  en  l'an  2800  avant  J.-C,  non  seulement  sa 
culture,  mais  encore  la  respectueuse  considération  que 
déjà,  on  lui  témoignait.  En  effet,  des  cérémonies  sym- 
boliques   étaient  consacrées,     à     cette    époque,     aux 
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Hciiiaillcs  RoIcLinolIra  de  cinq  cspècea  <lc  piaules  culti- 
vées parmi  les  plus  importanlcs  :  le  riz,  le  froment,  le 
surgho,  le  millet  et  le  soja.  Il  appartenait  à  la  majesté 
de  l'Empereur  de  eonfier  à  la  terre  le  riz,  et  à  la  dignité 
des  princes  de  semer  les  autres. 

Dans  rinde,  des  noms  multiples  d'origine  aryenne 
r<)j)t  conclure  à  la  haute  ancienneté  de  la  culture.  Les 
(irecs  ont  connu  le  riz  par  l'expédition  d'Alexandre. 

Le  Talmud  en  parle;  mais  les  anciennes 
sépultures  égyptiennes  n'en  contiennent 
pas.  Les  Arabes  ont  introduit  la  culture  du 
riz  en  Espagne.  L'Italie  l'a  apprise  en  1468. 
lin  roi  de  Siani  la  fil  connaître  à  Java,  au 
xi=  siècle,  â  l'époque  où  lui  vinrent  égale- 
nienl  de  l'Occident  les  modèles  de  ses 
temples  de  si  grandiose  architecture. 

l/aire  de  culture  du  ri?,  dépasse,  m  Ita- 
lie, le  45"  degré  de  latitude  N:  L'Indochine, 
et  plus  particulièrement  la  Cochinchine, 
est,  de  toutes  nos  colonies,  la  plus  produc- 


Botanique.  —  Le  riz  appartient  à  la  Ta- 

tnille  des  Graminées  et  au  genre  Oryso.  Noms 

communs  :  areei  (hindou); arouz  [arabe); padi 

[javanais) ;t)(in/ (malgache) ;/ua  (annamite); 

Fit;.  6,  —  En      malakil  (lagal);  kkao  (siamois);  srou  (cam- 

us  ittt.  bodgien);  arunia,  vriki  (sanscrit). 

Généralement  plante  annuelle,  on  en 
tonnait  des  espèces  vivaces  en  Afrique  occidentale.  Le 
port  végétatif  rappelle  celui  du  lilé  (fig.  6).  La  feuille 
porte  une  ligule  bifide  et  la  tige  atteint  moyennement 
une  longueurde  l",50,  qui  peut  être  dépassée  de  beaucoup 
et  atteindre  plusieurs  mètres  dans  l'espèce  dite  a  riz  flot- 
tant 11.  L'inllorescence  est  une  panicule  rameuse  longue 
de  on',30-0'",40.  à  épillets  d'une  fleur  ferlile. 

Le  grain  est  un  véritable  fruit,  indéhiscent,  ou  caryopse, 
diversement    coloré   par   la    teinte    des   glumelles   qui 
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restent  appliquées  étroitement  au  grain,  oiiparTonve- 
ioppe  elle-même,  très  mince,  du  grain. 

Le  grain  revêtu  de  ses  enveloppes,  ou  cortiqué,  est 
appelépaddy,  riz  en  paille,  ou  nelly.  Débarrassé  de  ses  enve- 
loppes qui  donnent  la  6ai/e,  il  devient  riz  cargo  lorsqu'il 
garde  une  partie  de  son  tégument  propre,  et  riz  blanc 
lorsqu'il  en  est  entièrement  dépourvu.  On  appelle  com- 
munément dans  le  commerce:  riz  cargo,  un  mélange  de 
paddy  et  de  riz  décortiqué  dans  des  proportions  variant 
de  5  à  20  p.  100.  11  a  ainsi  l'avantage  d'assurer  à  la  cargai- 
son de  meilleures  conditions  de  transport  et  de  conserva- 
tion. Le  riz  blanc  peut  être  mondé  en  mettant  le  grain 
complètement  à  nu,  ou  glacé  en  lui  donnant  du  brillant 
par  le  frottement. 

Espèces  et  variétés.  —  Comme  toutes  les  plantes  de 
très  ancienne  culture,  le  riz  a  donné  naissance  à  d'in- 
nombrables variétés  nées  sous  Pinfluence  du  milieu,  par 
sélection  naturelle  ou  artificielle.  Ces  variétés  (ûg.  7)  se 
distinguent  par  la  forme  et  les  dimensions  du  grain,  la 
coloration  des  téguments,  la  présence  ou  l'absence  d'une 
arête,  la  durée  de  la  végétation,  etc.,  de  sorte  qu'on  peut 
compter  jusqu'à  200  et  300  variétés  diverses  dans  les 
grands  pays  producteurs  où  l'habileté  des  indigènes  à 
les  reconnaître  égale  la  discrétion  de  leurs  caractères 
apparents.  Certaines  variétés  se  font  rechercher  par 
leur  goût  spécial  et  les  Annamites,  par  exemple,  aiment 
à  trouver  à  leur  riz  un  goût  «  de  souris  ».  A  Java,  on 
cultive  des  variétés  noires  très  appréciées;  ailleurs, 
rindigène  préfère  les  rouges,  mais  le  commerce  d'expor- 
tation s'adresse  de  préférence  aux  gros  riz  blancs  très 
riches  en  amidon,  comme  celui  dit  a  de  Coromandel  », 
dans  l'Inde. 

Ces  innombrables  variétés  appartiennen  ta  troisgroupes 
principaux  dont  on  a  pu  faire  des  espèces  :  Oryza  sntiva, 
0.  monlanay  0.  glutinosa.  Nous  y  ajouterons  deux  autres 
groupes  spécifiques  :  le  riz  fiottant  (0.  s.  var.  /luitaiis'^  et 
le  riz  vîvace  (0.  s.  var.  perennis). 


I  hëgnb  végétal 
Orysa  saliva.  —  Le  ri^  ordinaire  (ou  riz  aquatique,  de 
plaine,  des  marais)  se  cultive  dans  Teau  durant  la 
majeure  partie  de  sa  végétalion.  C'est  donc  avant 
tout  une  culture  des  régions  alluvionnaires,  deltaïques 
où  l'inondation  périodique  ou  l'irrigation  facile 


FiR.  7.  —  Variétés  d 
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les  quantités  d'eau  requises;  mais  elle  peut  être 
pratiquée  également  à  des  niveaux  et  des  altitudes  plus 
élevées  partout  où  l'apport  des  pluies  est  considérable 
ou  l'irrigation  praticable  sur  des  terrasses  en  gradins. 
Dans  nus  colonies,  ces  deux  types  de  culture  sont 
réalisés,  d'une  part  sur  les  terres  basses  deCnchinchine 
et  du  Tonkin,  d'autre  part  sur  les  terres  hautes  de  l'Ime- 
rina,  à  Madagascar. 

Nous  examiiicroua  d'abord  la  culture  typique  du  riz 
en  Indochine. 
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Culture  du  riz  en  Indochine.  —  Les  très  nom- 
breuses variétés  locales  sont  ramenées,  au  point  de 
vue  pratique  et  commercial,  à  trois  types  (Cochinchine) 
caractérisés  par  la  forme  et  la  consistance  du  grain  : 
(îo-con^,  grain  rond  et  gros;  Vinh-Long,  grain  allongé, 
moins  dur;  Bai-xau,  grain  demi-long,  aplati.  Le  premier 
est  surtout  demandé  par  l'Europe,  les  autres  par  l'Ex- 
trême-Orient où  ils  entrent  en  préférence  dans  Talimen- 
tation.  Leur  valeur  nutritive  est  d'ailleurs  inégale  et  le 
Bai-xau,  plus  riche  en  matières  azotées,  grasses  et 
minérales,  est  un  meilleur  aliment.  La  différence  de 
teneur  en  matières  azotées  peut  varier  jusqu'à  plus  de 
3  p.  100 

La  composition  chimique  du  riz  accuse  à  l'analyse  les 
variations  suivantes  :  matières  azotées,  5,68-9,94  p.  100  ; 
matières  grasses,  0,40-2,20  p.  100  ;  amidon  et  sucre,  61- 
78,10  p.  100. 

Comparée  au  blé,  sa  teneur  en  amidon  est  supérieure, 
mais  il  est  moins  riche  en  matières  azotées  (gluten)  et 
en  matières  grasses.  Le  riz  imparfaitement  décortiqué 
est  plus  nutritif  que  le  riz  parfaitement  blanc. 

Une  alimentation  exclusive  par  le  riz  serait  donc  insuf- 
fisante, à  moins  de  mettre  la  capacité  stomacale  à  une 
constante  épreuve.  Aussi  les  peuples  oriziphagcs  ajou- 
tent-ils ù.  leur  ration  de  riz  l'appoint  d'un  aliment  plus 
azoté,  soit  graines  de  légumineuses,  condiments,  ou,  le 
plus  souvent,  à  défaut  de  viande,  le  poisson  sous  de  nom- 
breuses formes  et  apprêts  :  frais,  salé,  sec,  boucané,  en 
saumure  (nuoc-mâm,  mâm  annamites),  etc.  Le  riz  préparé 
à  Torienlale,  soit  pilaff,  soit  curry,  mais  toujours  à  l'étu- 
vée,  est  d'ailleurs  moins  encombrant  à  l'estomac  que  le 
riz  cuit  en  bouillie  à  l'européenne,  sans  être  plus  fatigant 
que  le  pain.  L'usage,  sous  cette  forme,  devrait  en  être  beau- 
coup plus  répandu  en  Europe.  La  cuisson  en  est  si  facile 
que  certaines  tribus  primitives,  comme  les  Mois  de  l'Indo- 
chine, la  confient  sans  plus  à  un  tube  de  bambou  vert 
placé  dans  la  braise  d  un  feu  ouvert. 
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Opérations  cultur^es.  — Ces  opérations  comprennent, 
pour  la  culture  du  riz  de  plaine  :  la  préparation  de  la 
rizière,  le  semis,  le  repiquage,  la  conduite  du  régime  de 
l'eau,  la  récolte. 

La  préparation  de  la  rizière  peut  comporter  le  choix 
d'un  terrain  nouveau.  Ce  sol  doit  être  meuble,  ni  sablon- 
neux, ni  argileux  à  l'excès,  et  choisi  en  vue  de  la  retenue 
possible  des  eaux  de  pluie  ou  d'irrigation.  Le  meilleur 
est  généralement  fourni  par  les  alluvions  des  deltas  ou 
riveraines  des  cours  d'eau  paresseux,  ou  encore  par  les 
cônes  de  déjection  dans  les  criques  basses  des  contreforts 
de  montagne. 

La  première  opération  consiste  à  établir  ou  à  rétablir 
les  diguettes  bordières  de  la  rizière  en  vue  de  retenir 
l'eau  qui,  durant  la  période  de  végétation,  doit  couvrir 
presque  en  permanence  la  rizière  d'une  nappe  d'épais- 
seur suffisante,  et  d'en  régler  l'admission  ou  le  départ  au 
moyen  de  coupures  ou  de  vannes  appropriées. 

La  rizière  nouvelle  doit  être  biendessouchée,  de  façon 
à  ce  que  le  sol  puisse  être  transformé  en  une  boue 
liquide  homogène  (fig.  8).  Ce  résultat  est  obtenu  par  des 
labours  répétés  et  des  hersages  sous  l'eau.  Les  instru- 
ments aratoires  sont  généralement  des  plus  primitifs, 
traînés  par  le  buffle  qui  est  l'auxiliaire  à  peu  près  indis- 
pensabledu  riziculteur  indigène.  Ainsi  préparée,  la  rizière 
reçoit  les  plants  de  repiquage  apportés  des  pépinières. 

Les  semis  sont  faits  à  la  volée  drue,  sur  des  carrés  spé- 
ciaux de  terre  dont  la  superficie  est  calculée  à  raison 
de  deux  centièmes  de  la  superficie  de  la  rizière.  Ils  doi- 
vent être  l'objet  des  meilleurs  soins,  confiés  à  une  terre 
riche,  à  l'abri  des  inondations  qui  les  asphyxient 
lorsque  l'eau  recouvre  les  jeunes  plants.  Craignant  la 
.sécheresse,  on  choisit  le  début  de  la  période  des  grandes 
pluies;  mais  souvent  le  semis  est  à  recommencer,  par- 
fois très  tard  dans  la  saison.  Afin  d'activer  la  germina- 
tion, on  fait  aussi  tremper  le  grain  de  paddy  enfermé 
dans  un  sac,  pendant  un  ou  plusieurs  jours.  Il  est  re- 
grettable de  voir  le  riziculteur  indigène  apporter  très 


Fig.  a.  —  Bkpiqdagb  du  «u  en  Émibsb  (Madagascak). 

hauteur  d'environ  O^.SO,  on  les  arrache  avec  leur  che- 
velu de  racines,  on  coupe  le  sommet  des  jeunes  Teuilles 
et  on  les  met  en  botteleltes  pour  être  transportés  sur  la 

Le  repiquage  se  fait  par  touffes  de  quatre  à  six  plants 
accolés,  enfoncées  à  la  main  dans  la  boue  semi-liquide, 
suus  une  couche  d'eau  dont  le  niveau  nedoitpasdépasser 
le  sommet  des  mdt.  On  plante  au  juger,  à  des  intervalles 
réguliers  de  O^.SO  à  û^jW  en  tous  sens.  Ce  travail  est 
confié  généralement  à  des  nuées  de  femmes  et  de  jeunes 
filles,  dans  l'eau  boueuse  jusqu'à  mi-jambe  et  dont  la 
rapidité  du  travail  égale  la  dextérité  ((ig.  9). 

Désormais,  pendant  la  période  de  végitaliàn,  la  rizière 
sera  tenue  sous  l'eau  à  une  hauteur  variant  de  15  à 
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40  centimètres,  sans  que  jamais  le  riz  ne  doive  être  noyé 
sous  une  napp«  d'eau  le  recouvrant  entièrement  (fig.  10). 

L'eau  des  rizières  ne  doit  être  ni  stagnante,  ni  chaînée 
de  principes  chimiques  nuisibles.  L'eau  en  mouvement, 
ce  mouvement  fùt-il  imperceptible,  doit  amener  &  la 
plante  l'oxygène  dont  elle  a  besoin  et  éviter  la  Tormation 
d'acides  organiques  délétères. 

La  présence  d'une  proportion  excessive  de  sels  d'alu- 


Fig.  10.  —  R[iiËEiB  DE  PI..UNE  (Chine]. 

mine  —  comme  dans  les  rizières  dites  a  alunées  »  do 
Coctiinchine  —  est  une  cause  de  dépérissement.  Bien 
que  la  rizière  admette  sans  danger,  fort  avant  dans  les 
terres  du  delta,  des  eaux  quelque  peu  saum&tres,  un 
excès  de  salinité  lui  devient  funeste. 

Les  raz  de  marée  pénétrant  dans  les  rizières  les  détrui- 
sent et  peuvent  les  rendre  impropres  à  la  culture  pen- 

La  quantité  totale  annuelle  d'eau  nécessaire  â  la 
rizière  normale  est  estimée,  pour  Java,  à  10.000  mètres 
cubes  6  l'hectare  et  à  14-15.000  mètres  cubes  pour  le 
Texas.  La  dififérence  reconnaît  vraisemblablement  pour 
cause  prépondérante  le  degré  hygrométrique  do  l'air  dé- 
terminant une  évaporalion  plus  ou  moins  active, 
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Au  momenl  de  l'épiage,  lorsque  le  grain  commence  à 
Re  former,  il  est  utile  d'imiter  le  riziculteur  birman  en  . 
évacuant  peu  à  peu  complèlemenl  l'eau  de  la  rizière,  la 
inaluralion  en  terrain  sec  donnant  un  grain  mieux  con- 
ditionné. Au  Texas,   on  abat  toutes  les  digues,  ce  qui 


doit  permettre  égalementà  la  moissonneuse-lieuse  de 
fiinctionner  sans  obstacle. 

La  récolte  s'annonce  proche  par  le  jaunissement  ot 
l'alourdissement  de  l'épi  qui  retombe  bous  le  poids  du 
grain.  Les  pluies  deviennent  alors  inopportunes  en  égre- 
nant l'épi  cl  en  exposant  le  grain  trop  longtemps  mouille 
à  l'invasion  de  germes  de  pourriture. 

On  moissonne  à  la  faucille,  souvent  munie  d'un  crochet 
latéral  pour  réunir  le  chaume  sur  pied  en  une  petitejavelle, 
coupée  d'un  coup  [fig.  111-  Les  gerbes,  coupées  bas  sur 
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pied,  OU  à  25  centimètres  environ  du  sol  —  suivant  la 
quantité  et  la  qualité  de  la  paille  que  l'on  veut  récolter 
—  sont  liées  et  portées  de  suite  à  la  grange  si  elles  sont 
sèches;  ou  bien,  mouillées,  elles  sont  mises  en  petites 
meules,  parfois  posées  sur  le  bord  de  la  rizière  ou  en 
pleine  rizière  en  hautdes  chaumes  coupés  (fîg.  1^).  C'est, 
à  ce  moment,  une  animation  extraordinaire  dans  la  vaste 
plaine  à  perte  de  vue  et  un  des  spectacles  les  mieux  faits 
pour  donner  l'impression  d'un  pays  jouissant  d'une 
richesse  merveilleuse. 

Végrenage  se  fait  par  piétinage  sous  le  pied  des  bœufs, 
bufïles  ou  chevaux  en  manège,  et  quelquefois,  comme 
au  Cambodge,  des  jeunes  gens,  en  manière  de  jeu  ;  ou 
bien  par  battage  à  la  main  des  gerbes  contre  le  rebord 
d'un  vaste  panier,  ou  au  fléau  sur  aire.  Le  paddy  ainsi 
obtenu  est  nettoyé  au  van  ou  au  tarare. 

Succession  des  récoltes. —  Les  riz  aquatiques  de 
plaine  sont,  en  Gochinchine,  des  riz  hâtifs  ou  des  riz 
dits  «  de  saison  ».  Les  uns  et  les  autres  sont  semés  en 
août  ou  au  commencement  de  septembre  et  mûrissent, 
les  premiers,  en  cinq  mois  ou  cinq  mois  et  demi,  et  les 
riz  de  saison  un  mois  ou  un  mois  et  demi  plus  tard.  Cer- 
taines variétés  donnent  des  récolles  en  quatre  mois  et 
leur  culture  mérite  une  attention  particulière  dans  les 
régions  menacées  d'inondations  ainsi  que  sur  les  ter- 
rains qui  permettent  des  alternances  avec  d'autres  cul- 
tures. 

Tandis  que  la  Gochinchine,  pays  soumis  au  régime  des 
moussons  régulières,  ne  fait  généralement  qu'une  ré- 
colte annuelle  de  riz,  le  Tonkin,  à  saisons  moins  oppo- 
sées, en  fait  le  plus  souvent  deux  sur  rizières  dites  du 
cinquième  et  du  dixième  mois.  (Le  calendrier  annamite 
retarde  d'un  mois  sur  le  nôtre.) 

Ailleurs,  suivant  les  conditions  météorologiques,  il 
est  possible  d'en  faire  davantage.  Dans  telle  province 
de  TAnnam,  comme  le  Phu-Yen,  on  peut  voir  sur  pied 
simultanément  des  cultures  de  riz  à  tous  les  degrés  de 
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développement  et,  à  supposer  la  terre  assez  riche,  suf- 
fisamment  reconstituée  et  les  semis  prêts,  faire  trois  cul- 
tures de  riz  hâtif  dans  Tannée.  C'est  dans  ces  conditions 
surtout  que  la  sélection  de  bonnes  variétés  hâtives  ac- 
quiert unp  grande  importance. 

Importance  de  rirrig^ation.  — 11  résulte  de  ce  qui  pré- 
cède que  le  rendement  de  la  rizière  dépend  en  partie  de  la 
quantité  d'eau  dont  elle  peut  disposer.  Les  riziculteurs 
ne  se  font  pas  faute  de  la  lui  assurer  en  aménageant  des 
systèmes  irrigatoires  et  des  provisions  d'eau,  à  mettre  à 
profit  lorsque  les  pluies  se  font  rares. 

Le  but  de  l'irrigation  est  de  rendre  la  culture  indé- 
pendante et  de  la  mettre  à  l'abri  des  caprices  des 
météores. 

Les  aménagements  hydrauliques,  à  cet  effet,  sont  nom- 
breux, variés  et  souvent  fort  ingénieux.  Dans  les  basses 
plaines  des  deltas  de  Tlndochine,  sur  les  alluvions 
riveraines  des  fleuves  et  des  rivières,  le  jeu  des  marées 
permet,  jusque  fort  avant  dans  l'intérieur  des  terres, 
d'alimenter  les  canaux  d'irrigation,  par  les  rachs, 
arroyos,  stungs  et  de  desservir  une  succession  de  rizières 
en  pente  très  légère,  sans  le  secours  d'appareils  éléva- 
toires.  Ailleurs,  des  différences  de  niveau  entre  la  nappe 
d'alimentation  et  le  plancher  de  la  rizière  nécessitent 
l'emploi  d'engins  éleva toires  parmi  lesquels  le  plus 
simple  consiste  en  une  sorte  d'écope  ou  pelle  creuse,  en 
jonc  ou  bambou  tressé,  dont  le  manche  est  suspendu 
horizontalement  par  une  corde  fixée  au  sommet  d'un 
trépied.  Par  un  mouvement  pendulaire  imprimé  à 
l'écope,  Teau  est  puisée  dans  son  creux  et  rejetée  à  un 
niveau  plus  élevé  dans  le  canal  allant  desservir  la 
rizière.  Si  la  différence  de  niveau  dépasse  la  longueur 
du  rayon  de  la  corde  de  suspension,  la  même  opération 
est  reprise  sur  des  réservoirs  aménagés  à  des  niveaux 
de  plus  en  plus  élevés  jusqu'au  palier  de  la  rizière. 

Un  autre  système  emploie  des  paniers  munis,  en  guise 
d'anses,  de  longues  cordes  —  la  longueur  correspondant 
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à  la  différence  du  niveau  de  l'eau  dans  le  réservoir  et  de 
celui  de  la  rizière  —  à  l'aide  desquels  Teau  est  puisée 
en  contre-bas,  soulevée  dans  le  panier  par  les  deux 
hommes  qui  le  tirent  de  part  et  d'autre  en  rejetant  leur 
buste  en  arrière,  et  déversée  au  haut  de  sa  course  dans 
un  va-et-vient  sans  arrêt  des  bras  et  des  torses. 

Les  Annamites  se  servent  encore  de  norias  à  chapelet, 
à  palettes,  mues  au  tread-milly  ou  de  vis  d'Archimède.  En 
Annam  et  au  Tonkin  on  peut  voir,  installées  dans  le  lit 
des  fleuves  ou  des  grandes  rivières,  au  milieu  du  courant 
qui  les  fait  tourner,  de  grandes  norias  à  palettes  et  à 
auges  dont  la  roue  verticale  atteint  jusqu'à  10  mètres  de 
diamètre.  Ces  engins,  tout  en  bambou,  bois  et  rotin,  sont 
construits  avec  un  art  et  une  ingéniosité  remarquables. 
Au  niveau  normal  de  l'eau,  42  roues  accouplées  d'une 
noria  de  ce  genre  peuvent  fournir  5.500  mètres  cubes 
d'eau  en  vingt-quatre  heures  et  irriguer  70  hectares  de 
rizière  pendant  six  mois  de  l'année  (Quang-Ngai). 

Lorsque  la  différence  de  niveau  est  très  considérable, 
on  peut  installer  des  djerbas^  et  l'essai  en  a  été  fait;  msL}s 
la  rizière  très  exigeante  ne  saurait  s'en  accommoder. 

Il  entre  dans  les  vues  du  gouvernement  de  l'Indo- 
chine de  développer  une  active  «  politique  hydrau- 
lique »,  après  que  des  essais  couronnés  de  succès  en  ont 
confirmé  l'heureuse  opportunité.  Depuis  longtemps,  le 
Texas  emploie  des  pompes  puissantes  actionnées  par  la 
vapeur  pour  desservir  d'eau  ses  rizières  à  flanc  de  col- 
lines. Jadis  également,  les  anciens  habitants  Tiams  de 
FAnnam  avaient  aménagé  de  vastes  systèmes  d'irriga- 
tion dont  les  vestiges  témoignent  d'une  ampleur  de  con- 
ception remarquable. 

Rizières  hautes.  —  Par  l'effet  d'un  aménagement 
hydraulique  approprié,  la  colline  et  la  montagne  peuvent 
recevoir  des  rizières  «  aquatiques  »  tout  aussi  bien  que 
les  plaines  basses.  L'Inde,  le  Japon,  et  notamment  Java 
nous  fournissent,  entre  autres,  les  exemples  les  plus 
répandus  et  les  plus  démonstratifs. 
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La  rizière  de  Java,  irriguée  artificiellement  {sawah 
darat),  s'étage  en  gradins  sur  le  flanc  des  montagnes 
jusqu'à  1.000  mètres  d'altitude  :  carrés  ou  polygones  de 
terre,  soigneusement  gardée  dans  l'enclos  de  diguettes 
qui  reçoivent  d'en  haut,  et  déversent  sur  le  contrebas,  le 
filet  d'eau  amené  par  l'artériole  d*un  canal  amorcé  au 
torrent  du  thalweg  (fig.  13).  Le  moindre  espace,  de  quoi  . 
implanter  trois  touffes  de  riz,  est  mis  à  profit.  Ainsi 
peut-il  se  faire  que  Ton  récolte  dans  la  montagne  à 
l'époque  où  l'on  sème  dans  la  plaine. 

Les  variantes  de  culture  dans  les  autres  colonies 
portent  principalement  sur  l'époque  des  semis  et  de  la 
récolte,  liées  au  régime  météorologique. 

Le  repiquage  des  semis  n'est  pas  pratiqué  partout  et 
n'est  d'ailleurs  pas  indispensable,  car  le  riz  de  plaine 
peut  être  semé  à  la  volée,  en  poquets  ou  sur  sillons, 
voire  au  semoir  ainsi  que  cela  se  pratique  en  Amérique, 
par  exemple,  où  la  riziculture  emploie  un  outillage 
mécanique  des  plus  intéressants. 

A  Madagascar,  la  culture  du  riz  (vary)  est  répandue  sur- 
tout en  Émirne  et  dans  le  pays  des  Betsiléos.  Elle  s'y 
développe  d'année  en  année.  Les  rizières  de  la  côte  sont 
moins  soignées  que  celles  de  l'intérieur.  Un  assez  grand 
nombre  de  variétés  se  différencient,  dans  l'une  et  l'autre 
région,  caractérisées  par  la  forme  et  la  coloration  du 
grain  et  par  la  durée  de  la  végétation.  La  variété  vato 
est  estimée  commercialement  à  cause  de  son  grain  très 
arrondi  et  gros.  Les  riz  tardifs,  semés  en  août-septembre, 
sont  récoltés  en  janvier-février.  Les  plants  sont  repiqués 
dans  des  trous,  plusieurs  mois  après  le  semis.  Les  riz 
hâtifs  sont  semés  en  avril-mai  et  peuvent  être  cultivés 
on  deuxième  récolte  :  telle  une  variété  très  hâtive,  le 
riz  malady  qui  se  développe  en  moins  de  quatre  mois. 
A  signaler  encore  le  vary  losy,  ou  riz  «  de  piétinement  » 
(du  terrain  par  les  bœufs);  le  vary  elatre,  ou  «  riz  ailé  » 
qu'on  sème  à  la  volée,  etc. 

En  somme,  tous  les  pays  riziculteurs  ont  leurs  variétés 
locales,  nées  dans  le  pays  et  adaptées  à  ses  conditions 
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de  culture.  Leur  adaptation  à  des  conditions  de  miHea 
différentes  de  celles  de  leur  accoutumance  semble  ne 
pas  aller  sans  mécomptes,  à  en  juger,  entre  autres,  par 
des  expériences  faites  en  Cochinchine  avec  des  variétés 
de  Birmanie.  La  sensibilité  de  la  variété  parait  s'accom- 
moder si  bien  de  la  différence  du  milieu  qu'elle  aban- 
donne une  partie  des  caractères  d'origine  pour  lesquels 
on  Ta  choisie,  dans  l'espoir  de  les  lui  conserver. 

Riz  de  montagne.  —  A^insi  que  son  nom  l'indique, 
VOryza  montana  (considéré  cojnme  espèce)  se  prête  à  la 
culture  en  pays  élevé  et  accidenté,  et  particulièrement 
dans  les  défrichements  forestiers.  Sa  culture  est  appelée 
improprement  une  «  culture  sèche  »,  car,  bien  que  la 
rizière  ne  demande  pas  à  être  couverte  d'une  nappe 
d'eau  constante,  il  ne  lui  en  faut  pas  moins  l'apport  d'eaux 
de  pluie  assez  considérables  et  renouvelées.  Ces  rizières 
sont  généralement  établies,  soit  à  l'orée  des  massifs 
boisés,  soit  au  milieu  des  forêts,  après  que  le  feu  y  a  fait 
son  œuvre  à  la  fois  de  défrichement  et,  trop  souvent,  de 
destruction. 

Le  riz  de  montagne  —  lua-ray  dea  Annamites,  |)acit-/ipar 
ou  tegal  des  Javanais  —  est  semé  à  la  volée  ou  en 
poquets  dans  le  terrain  vierge,  fécondé  par  les  cendres 
des  incendies  de  brousse,  ou  plus  souvent  de  forêts.  Le 
premier  rendement  est  bon,  mais  la  fertilité  du  sol 
s'épuise  rapidement  et,  comme  l'apport  d'un  nouvel 
engrais  ne  peut  être  considéré,  les  populations  qui 
s'adonnent  à  ce  genre  de  culture  préfèrent  pratiquer  le 
nomadisme  cultural  :  elles  transportent  sur  un  autre  point 
de  la  forêt,  incendié  à  son  tour,  une  rizière  nouvelle,  en 
échange  de  l'ancienne  qu'elles  abandonnent.  C'est  la  pra- 
tique désastreuse  connue  en  Indochine  sous  le  nom  de 
ray,  à  laquelle  se  livrent,  au  grand  détriment  des 
richesses  forestières  du  pays,  les  tribus  montagnardes 
ou  primitives  des  hautes  régions  :  Mans,  Thaïs,  Mois,  etc. 
11  serait  malaisé  et  dangereux  même,  au  point  de  vue 
politique,  de  supprimer,  par  une  répression  excessive. 
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des  errements  aussi  invétérés;  mais  il  n'en  demeure  pas 
fnoins  nécessaire  de  les  restreindre  progressivement  afîn 
de  les  faire  cesser  entièrement  le  jour  où  le  nomade  pri- 
mitif pourra  se  résoudre  à  devenir  sédentaire,  en  deve- 
nant propriétaire  du  sol  qu'il  cultivera. 

Il  en  est  de  même  à  Madagascar.  Les  rizières  sèches  y 
sont  établies  dans  la  forêt  défrichée  par  l'incendie  et 
donnent  le  vary  aldy  ou  riz  de  forêt;  mais  déjà  y  trouvc- 
t-on  une  variante  connue  dans  l'Inde  anglaise  sous  le  nom 
de  rab,  méthode  qui  consiste  à  apporter  sur  un  terrain 
désigné,  défriché,  des  déchets  de  bois  pour  y  être  brûlés 
sans  permettre  à  l'incendie  de  rompre  le  cordon  de  pro- 
tectiop  de  la  forêt  contigue.  La  rizière  de  ce  genre  pro- 
duit le  vary  kapa. 

Riz  gluant.  —  Le  grain  de  VOryza  gluUnoga  —  je  nép 
des  Annamites,  le  motsi  des  Japonais  —  diffère  du  riz 
ordinaire  par  une  teneur  moindre  en  amidon  et  plus  forte 
en  matière  azotée  et  grasse.  La  cuisson  lui  donne  une 
consistance  gluante  et  pâteuse.  II  entre  de  préférence 
dans  la  confection  de  gâteaux,  dans  la  préparation  de 
colles  et  surtout,  en  pays  annamite,  dans  la  distillation 
indigène  où  il  donne  la  boisson  si  répandue  :  le  ruoï 
annam  ou  vind'Annam  qui  est  une  eau-de-vie  communé- 
ment appelée  choum-choum.  Nous  y  reviendrons  plus 
loin. 

Riz  flottant.  —  Cette  variété  de  riz,  qui  a  des  carac- 
tères d'espèce,  appelle  l'attention  à  cause  du  rôle  éco- 
nomique qu'elle  peut  jouer  dans  les  régions  exposées 
à  des  inondations  périodiques.  Nous  la  connaissons 
en  Cochinchine  et  au  Cambodge.  Ce  riz  a  la  propriété  de 
croître  avec  le  niveau  de  l'eau  et  sa  tige  flottante  peut 
atteindre  de  la  sorte  jusqu  à  5  et  6  mètres  de  longueur. 
Il  faut  toutefois  que  le  chaume  ait  le  temps  de  s'allonger 
et  ne  soit  pas  dépassé  par  l'eau,  sous  peine  d'asphyxie. 

La  partie  immergée  émet  à  chaque  nœud  des  radicelles 
adventives  qui  atteignent  10  centimètres  de  longueur. 
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Les  Annamites  rappellent  lud-songlôny  o  riz  de  grand 
fleuve  »,  et  le  sèment  en  avril,  avant  la  montée  des  eaux, 
sur  un  sol  trempé,  dans  des  trous  de  3  à  4  centimètres 
de  profondeur  espacés  de  50  centimètres.  Chacun  de  ces 
poquets  reçoit  de  12  à  15  grains,  préalablement  trempés 
dans  l'eau  pendant  10  ou  12  heures,  et  qu'on  recouvre  légè- 
rement de  terre.  Lorsque  le  chaume  a  poussé  à  la  lon- 
gueur de  deux  entre-nceuds,  il  n'a  plus  à  craindre  de 
surprise.  Planté  en  avril,  ce  riz  fleurit  en  novembre  et 
se  récolte  en  décembre  :  c'est  donc  un  riz  tardif. 

La  récolte  se  fait  en  pirogue  ou  sampan;  l'épi  est  coupé 
à  ras  d'eau,  mais  le  grain  ne  doit  pas  être  mouillé. 

Ce  grain  est  blanchâtre  avec  petites  taches  rouges  qui 
disparaissent  à  la  cuisson.  11  est  ovale,  très  allongé, 
plus  gros  que  celui  du  riz  ordinaire  et  moins  «  par- 
fumé ». 

Le  rendement  est  élevé  et  atteint  jusqu'à  3.800  kilo- 
grammes à  l'hectare.  Ce  produit  est  non  seulement  com- 
mercial, apte  à  être  cultivé  également  en  rizière  normale, 
mais  il  peut  constituer  une  ressource  importante  dans 
certaines  régions  où  le  régime  des  eaux  exclut  la  pos- 
sibilité d'autres  cultures  alimentaires. 

Rendements  des  rizières.  —  Les  rendements  sont  fort 
variables  suivant  les  qualités  des  terres,  les  conditions 
ou  les  accidents  météorologiques,  les  soins  apportés  a 
la  culture,  etc.  En  Indochine,  les  rizières  sont  classées 
par  catégories  d'après  le  rendement  ou  la  valeur  loca- 
tive,  en  vue  de  la  répartition  de  l'impôt  foncier. 

En  Cochinchine,  nous  admettons  un  rendement  moyen 
à  l'hectare  de  2.000  kilogrammes.  Mais,  dans  les  bonnes 
terres  de  l'ouest  et  du  centre,  la  rizière  de  première 
catégorie  donnera  facilement  3.000  kilogrammes  et  peut 
rendre  jusqu'à  4.000  kilogrammes  de  paddy.  Au  Tonkin. 
nous  trouvons  des  chiffres  inférieurs,  soit,  en  moyenne, 
1.500  kilogrammes,  et  les  deux  récoltes  annuelles  réunies 
restent  souvent  au-dessous  du  chiffre  moyen  de  l'unique 
récolle  en  Cochinchine. 
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A  Madagascar,  on  obtient  de  beaux  rendements  dans 
rÉmirne,  atteignant  3.800  et  4.000  kilogrammes  à  l'hec- 
tare. Ces  mêmes  variations  se  retrouvent  dans  les  autres 
pays  rizicoles. 

Il  serait  donc  malaisé  d'établir  un  compte  de  culture 
a  priori  sans  connaissances  certaines  des  caractéris- 
tiques locales,  mais  il  convient  dédire  que  la  culture  du 
riz  n'est  pas  une  culture  dite  «  riche  »  et  que  le  colon 
européen  ne  saurait  l'entreprendre  sans  difficultés,  exclu- 
sivement par  ses  propres  moyens.  En  Indochine,  il 
emploie  généralement  l'amodiation  du  métayage  sous 
diverses  combinaisons. 

Engrais.  —  Les  conditions  de  la  main-d'œuvre  appel- 
lent l'attention  sur  l'intérêt  de  la  culture  intensive  au 
moyen  d*engrais  appropriés.  La  pratique  en  est  cou- 
rante dans  les  centres  où  la  culture  se  fait  à  l'euro- 
péenne, comme  en  Italie  et  aux  États-Unis.  Elle  pour- 
rait et  devrait  être  beaucoup  plus  rationnelle  qu'elle  ne 
l'est,  dans  nos  colonies.  / 

En  Cochinchine,  la  bonne  rizière  produit  sans  discon- 
tinuer pendant  une  période  d'années  consécutives, 
sans  apport  notable  d'engrais  par  le  riziculteur,  et  il 
faut  croire  que  la  faune  naine  qui  pullule  dans  la  vase 
de  ses  eaux,  ainsi  que  les  eaux  de  pluie,  plus  char- 
gées d'azote  combiné  par  les  tensions  électriques  que 
sous  nos  latitudes,  ailleurs  aussi  l'apport  d'alluvions  fer- 
tiles, jouent  un  rôle  de  reconstitution  efficace.  Au  Tonkin 
et  en  Annam,  l'indigène  fume  davantage  sa  rizière  par 
l'apport  d'engrais  humain  qui  joue  aussi  dans  la  culture 
chinoise  un  rôle  important. 

Le  tourteau  d'arachide  ou  de  coton  est  employé  encore, 
mais  devient  déjà  onéreux.  Les  déchets  de  poisson,  dont 
les  Japonais  savent  tirer  si  bon  profit,  sont  trop  négligés 
jusqu'à  présent  dans  notre  colonie.  Il  serait  à  désirer  que 
les  expériences  commencées  sur  l'influence  des  engrais 
minéraux,  et  notamment  des  engrais  phosphatés,  fussent 
continuées.  Des  études  poursuivies  dans  les   dernières 
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anaées  au  Japon  paraissent  démontrer  l'action  utile  des 
sels  de  manganèse.  Dans  les  rizières  de  montagne,  les 
incendies  de  forêts  et  de  brousse  assurent  rapport  de 
sels  minéraux  potassiques. 

Exmemis  de  la  rizière.  —  Les  inondations  qui  as- 
phyxient, détruisent  mécaniquement  ou  ensablent  la 
rizière  ;  les  sécheresses  prolongées  qui  tuent  la  végéta- 
tion ;  les  eaux  salines  et  les  eaux  «  alunées  »  ;  les  oiseaux 
pillards  qui  grapillent  semences  et  récoltes;  les  maladies 
cryptogamiques  ne  sont  pas  seuls  à  craindre  pour  la 
rizière.  Elle  est  souvent  envahie  par  des  quantités 
énormes  de  chenilles  parmi  lesquelles,  en  Indochine, 
une  espèce  très  vorace,  le  saù-kéo,  peut  devenir  redou- 
table. Pour  les  combattre,  les  indigènes  mènent  à  la 
rizière  des  bandes  de  canards  qui  en  sont  friands.  Les 
crabes  de  terre  peuvent  faire  beaucoup  de  dégâts  ;  mais 
Tennemi  le  plus  déprédateur  est  souvent  le  rat  de  rizière 
qui  pullule  en  certaines  années  et  contre  lequel  le  virus 
artificiel  s*est  montré  jusqu'à  présent  impuissant.  On  a 
recours  quelquefois  à  des  pièges-refuges  où  ces  rongeurs 
se  font  prendre,  en  nombre  malheureusement  trop  fai- 
ble, sous  des  amas  de  pierres  et  de  paille  disposés  à  cet 
effet.  Leurs  dégâts  annuels  se  chiffrent  par  des  millions. 
Parfois,  mais  rarement  en  Indochine,  des  vols  de  cri- 
quets parcourent  la  région  rizicole  et  détruisent  tout 
sur  leur  passage. 

Industrie  du  riz.  —  Le  riz  égrené  ou  paddy  est  con- 
servé en  vrac  dans  des  greniers  ou  magasins  surélevés, 
ou  dans  des  paniers,  à  Tabri  des  moisissures  et  des 
charançons  qui  l'envahiraient  à  la  longue.  L'indigène 
annamite,  trop  souvent  encore  à  la  merci  de  Tintermé- 
diaire  chinois,  commence  cependant  à  comprendre  le 
mécanisme  des  transactions  commerciales  modernes  plus 
prudentes  et  à  suivre  les  fluctuations  du  marché.  En 
Cochinchine,  les  centres  rizicoles  reçoivent,  par  les  soins 
de  Tadministration,  Tindication  périodique  du  cours  du 
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marché  à  Saigon-Gholon.  Néanmoins,  les  achats  des 
usiniers  de  Gholon  s'y  font  encore  «  à  la  course  »  en 
grande  partie,  et  les  mélanges  de  qualités  et  de  variétés 
différentes,  entrant  pêle-mèie  à  l'usine,  sont  une  des 
causes  de  l'infériorité,  par  rapport  aux  riz  de  Birma- 
nie, par  exemple,  des  riz  commerciaux  de  Cochin- 
chine. 

La  décortication  du  riz,  depuis  l'entrée  du  paddy  à 
l'usine  jusqu'à  sa  sortie,  sous  forme  de  riz  cargo  ou  do 
riz  blanchi  et  glacé,  se  fait  dans  les  grands  centres  do 
production  comme  llangoon,  Bangkok,  Saïgon-Cholon,  par 
des  rizeries  importantes,  à  l'aide  d'un  outillage  méca- 
nique très  perfectionné  dans  le  détail  duquel  nous  ne 
saurions  entrer  ici.  De  toutes  nos  colonies,  la  Gochin- 
chine  seule  possède  des  rizeries  à  Gholon,  presque  toutes 
entre  les  mains  des  Ghinois. 

Qu'il  nous  suffise  de  savoir  que  la  succession  des 
opérations  comporte  :  le  nettoyage  ou  vannage  du  paddy, 
le  criblage^  le  transport  sous  les  meules  pour  le  décor- 
ticage,  le  pilonnage  et  le  brossage  pour  la  décortication 
complète,  le  polissage  et  le  glaçage,  le  triage,  etc.,  enfin  la 
mise  en  sac.  La  décortication,  commencée  par  la  meule 
et  le  pilon,  est  complétée  par  des  brosses  dures  frottant 
le  grain  contre  des  plaques  de  tôle  piquées,  et  le  grain 
reçoit  son  poli  dans  des  troncs  de  cône  métalliques  dans 
lesquels  tourne  un  tambour  recouvert  d'une  peau  de 
daiip  ou  de  mouton. 

Los  produits  obtenus  à  la  suite  de  ces  opérations 
sont  :  le  riz  cargo,  le  riz  blanc,  le  riz  glacé,  des  bri- 
sures, de  la  farine  et  des  balles.  Ces  produits  sont 
utilisés  jusqu'aux  derniers  déchets,  les  brisures  et  les 
farines  mêmes  étant  prises  parTalimentation,  surtout  en 
Chine,  et  les  balles  servant  de  combustible  sur  des 
grilles  spécialement  aménagées. 

Pour  devenir  riz  cargo,  le  paddy  laisse  jusqu'à 
25  p.  iOO  de  déchet. 

Afin  de  donner  au  paddy  plus  de  résistance  sous  la 
nieule,  on  a  l'habitude,  dans  certains  pays  comme  le 
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Bengale  et  les  Guyancs,  de  lêliiver  préalableinenl  en 
vaae  clos  avec  de  ta  vapeur  d'eau.  C'est  le  a  boiled 
rice  »  qui  passe  pour  mieux  se  conserver  aussi  et  être 
plus  difi^eelible. 

On  a  allribué,  —  mais  sans  que  le  fait  ail  pu  èlrc 
démontré  claircmentju^qu'à  présent  — au  paddy  insuTti- 
samment    décortique     pour    l'usage     alimentaire,    des 
propriétés  soupçon- 
nées    nocives,     en 
rapport  avec  l'étio- 
logic  du    béri-béri. 

Quant  à  la  décor- 
tication  du  paddy 
par  les  appareils  à 
bras  des  indigènes, 
l'outil  le  plus  simple 
est  le  morlier-pilon, 
répandu  partout 
chez  les  peuplades 
primitives  jaunes  ou 
noires.  Plus  perfec- 
tionné est  le  moulin 

à  bras  formé  de  deux  pj^  14  _  dhi^a  arabe. 

meules  horizontales 

dont  la  supérieure  mobile  est  tournée  à  la  main  surl'in- 
féri«ure,  fixe  autour  d'un  pivot  commun,  à  la  façon  de 
la  drifa  arabe  (fig.  li). 

Au  lieu  d'être  mu  à  bras,  le  pilon  du  mortier  peut 
être  fixé  à  angle  droit  à  l'une  des  extrémités  d'une 
poutre  pivotant  a  bascule,  actionnée  à  l'autre  extrémité 
par  le  poids  du  corps  d'un  homme  qui  lève  le  pilon  en 
montant  sur  la  poutre,  et  le  laisse  retomber  dans  le 
mortier  en  la  quittant.  Cet  appareil  est  très  usité  dans 
les  petites  décortique  ri  es  chinoises  (fig.  1&). 

Il  est  possible  aussi  de  faire  fonctionner  ce  système  à 
bascule  automatiquement  en  remplaçant  le  pied  et  le 
poids  du  corps  d'un  coolie  par  un  godet  à  déversement 
se  remplissant  d'un  poids  liquide  sufûsani  pour  dresser 


SO  FRODUITS   DU   BÈGNB   VÉGÉTAL 

le  pilon,  et  renouvelé  par  le  débit  d'un  petit  canal  de 
dérivation  d'eau. 

Usages  du  riz.  —  En  dehors  de  son  emploi  dans  l'ali- 
mentation, le  riz  sert  à  des  usages  secondaires,  en  thé- 
rapeutique  entre   autres,  et  dans  la  fabrication  de  la 


poudre  dite  «  de  riz  »  faite  de  brisures  dont  la  farine 
très  fine  est  diversement  parrumée. 

L'industrie  de  la  brasserie  commence  a  l'utiliser  de 
plus  en  plus  pour  l'ajouter,  dans  une  proportion  assez 
forte,  au  malt  d'orge.  Il  se  prèle  d'ailleurs  à  la  fabrica- 
tion, aux  colonies,  d'une  bière  nullement  désagréable. 

Une  très  forte  consommation  lui  est  faite  par  la 
fabrication  de  l'eau-de-vie  de  riz  qui  s'adresse  de  préfé- 
rence au  riz  gluant  particulièrement  apto,  de  par  sa 
consistance,  à  donner  un  bon  rendement  à  la  fermenta- 
lion. 
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L*eau-de-vie  de  riz  {choum-choum  des  Annamites;  sam- 
sou  des  Chinois;  saki  des  Japonais;  araA:  des  Javanais  ; 
deguet  des  Nègres,  etc.)  a  fait  l'objet  d'études  impor- 
tantes par  le  D'  Galmette,  directeur  de  l'Institut  Pas- 
teur de  Lille,  grâce  auxquelles  l'industrie,  très  déve- 
loppée en  Extrême-Orient,  de  sa  fabrication  est  arrivée 
au  degré  de  précision  de  la  fabrication  de  la  bière  dans 
nos  pays.  Lé  D*"  Calmette  distingue  la  méthode  chinoise 
de  la  japonaise  après  avoir  reconnu  à  l'une  et  à  l'autre 
des  agents  de  fermentation  spécifiques  différents. 

Dans  la  méthode  chinoise,  le  riz,  cuit  à  l'eau,  est  mis 
à  sécher,  puis,  saupoudré  d'une  levure  spéciale,  placé 
dans  des  jarres  en  terre  où  il  fermente  d'abord  avec  addi- 
tion d'eau  à  moitié  de  la  contenance  de  la  jarre,  et  ensuite 
avec  le  plein  du  vase  d'eau.  L'opération  dure  5  jours  et 
il  en  résulte  une  matière  pâteuse  qui  est  portée  dans  l'a- 
lambic pour  être  distillée.  L'alambic  indigène  est  des  plus 
primitifs  et  le  serpentin  est  remplacé  par  un  simple  tube 
de  bambou,  assez  long. 

La  levure  chinoise  se  vend  couramment  sous  forme 
de  minces  galettes  sèches  de  farine  de  riz  additionnée 
de  poudre  d'aromates  et  roulées  dans  de  la  balle  de  paddy. 
Le  D'  Calmette  y  a  identifié  deux  agents  de  fermen- 
tation distincts  :  l'un,  VAmylomyces  Rouxii,  aérobie  et  qui 
entre  en  action  lorsque  la  jarre  est  à  moitié  remplie 
d'eau /Fautre  anaérobie,  du  genre  Saccharomyces,  qui  se 
développe  dans  la  masse  après  le  remplissage  de  la  jarre. 
L'identification  de  ces  agents  a  permis  de  les  isoler  et 
de  les  sélectionner  pour  le  bénéfice  de  la  distillerie 
employant  un  outillage  moderne. 

Le  mode  de  fabrication  du  saki  japonais  est  différent  : 
il  y  intervient  une  moisissure,  VAspergillus  Oryzœ,  qui 
fait  naitre  une  diastase  transformant  l'amidon  en  glu- 
cose. 

Le  choum-choum  annamite  obtenu  dans  les  alambics 
indigènes  est  un  alcool  impur,  à  goût  empyreumatique, 
d'environ  36^  incolore.  Il  constitue  en  quelque  sorte  le 
«  vin  »  du  pays,  et  prête  à  une  consommation  étendue, 
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entrant  d'ailleurs  dans  les  cérémonies  rituelles  du  culte 
comme  offrande  aux  autels  des  ancêtres  et  des  génies. 
Il  a  été  remplacé  en  grande  partie  par  l'alcool  de  riz 
obtenu  dans  les  distilleries  européennes  qui  fonction- 
nent avec  un  outillage  très  perfectionné,  sur  plusieurs 
points  du  territoire. 

Les  tribus  mois  de  la  chaîne  annamitique  préparent, 
avec  du  riz  fermenté  dans  de  grandes  jarres,  une 
boisson  quelque  peu  capiteuse  dont  ils  se  grisent  volon- 
tiers, en  la  pipant  par  un  long  tuyau  de  bambou,  aussi 
souvent  que  possible. 

Mais  il  convient  d'ajouter  que  nulle  part,  en  Indochine, 
l'alcoolisme  n'atteint  le  degré  de  développement  ni 
d'abjection  que  nous  lui  trouvons  dans  beaucoup  de 
pays  d'Europe,  très  jaloux  de  leur  état  de  civilisation 
avancée. 

Production  et  commerce.  —  Les  principaux  pays  pro- 
ducteurs de  riz  sont,  par  ordre  d'importance  : 

Tonnes. 

La  Birmanie,  exportation  moyenne  an- 
nuelle de 2.000.000 

L'Indochine 900.000 

Le  Siam 800.000 

Pour  rindochine,  le  chiffre  se  relève  dans  les  der- 
nières années. 

La  campagne  la  plus  productive  fut  £elle  de  1907, 
accusant  à  l'exportation  1.428.000  tonnes  de  riz  sous 
toutes  les  formes.  La  participation  du  Tonkin  à  ce  total 
est  relativement  faible,  un  à  deux  dixièmes,  et  la  très 
grosse  part  en  revient  à  la  Cochinchine,  véritable  grenier 
d'abondance. 

En  1909,  le  total  des  exportations  était  de  1.095.855 
tonnes,  dune  valeur  de  147.315.000  francs  ;  En  1910,  il 
atteint  1.269.516  tonnes  d'une  valeur  de  167.699.400  francs. 
La  France  et  ses  colonies  y  participent  pour  285.000  tonnes 
dont  la  majeure  partie  va  à  la  métropole.  Les  exportations 
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sur  France  augmentent  d'année  en  année.  Le  grand 
marché  du  riz  en  Europe  est  Londres. 

Le  client  le  plus  acheteur  de  riz  d'Indochine  est  la 
Chine,  moins  difficile  sur  l'apparence  des  riz  alimen- 
taires que  TEurope  qui  préfère  les  beaux  riz  dits 
Caroline,  Piémont,  Java,  Inde,  etc. 

Cependant  les  riz  Tonkin  et  Saigon  se  font  accepter 
sous  ce  nom,  et  rechercher  par  les  amateurs  de  riz 
secs. 

Les  autres  pays  producteurs  et  exportateurs  de 
riz  sont  :  Tlnde  anglaise,  Java,  le  Japon,  les  Philip- 
pines, etc.  Quelques-uns,  comme  Java  par  exemple, 
livrent  au  commerce  leurs  riz  de  belle  qualité  et  en 
achètent  à  la  Cochinchine  pour  la  consommation  locale. 
Aux  États-Unis,  le  Texas  a  la  plus  forte  production.  La 
riziculture  mécanique  y  donne  les  meilleurs  résultats. 
Le  Brésil  possède  des  rizières  importantes.  En  Europe, 
le  centre  rizicole  le  plus  florissant  est  le  nord  de 
l'Italie,  la  Lombardie  et  le  Piémont;  on  trouve  des 
rizières  en  Toscane  et  en  Sicile.  La  Camargue  possède 
des  rizières  sur  ses  terrains  salins. 

Dans  nos  colonies,  après  l'Indochine  on  peut  citer  la 
Haute-Gambie  qui  cultive  le  riz  sur  les  rives  du  fleuve 
et  les  bords  des  marigots  au  retrait  des  eaux  de  crue;  la 
Basse  Guinée,  et  surtout  Madagascar  où  l'Émirne  et  les 
pays  betsiléos  développent  leurs  rizières  d'année  en 
année.  Madagascar,  qui  importait  du  riz  jusque  dans 
les  dernières  années,  en  a  exporté  4000  tonnes  en  1909. 

L'importance  de  la  riziculture  dans  nos  colonies,  sa 
valeur  comme  principal  facteur  de  la  richesse  de  la 
Cochinchine  au  point  de  vue  commerce,  et  du  reste  do 
l'Indochine  au  point  de  vue  denrée  alimentaire,  appel- 
lent constamment  notre  attention  sur  l'utilité  perma- 
nente d'améliorer  une  culture  grandement  perfectible 
encore  par  l'application  des  méthodes  scientifiques  de 
l'agronomie  moderne.  Le  problème  est  d'ailleurs  com- 
plexe. 11  n'échappe  pas  à  des  considérations  écono- 
miques telle  que   la  disponibilité  d'une   main-d'œuvre 
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suffisante,  et  on  ne  peut  que  suivre  avec  le  plus  grand 
intérêt  des  tentatives  qui  se  poursuivent  actuellement 
en  vue  de  l'introduction  d'un  outillage  mécanique, 
reconnu  parfaitement  possible  et  rémunérateur  sur  les 
grandes  rizières  des  États-Unis  et  de  la  Haute-Italie. 


2.—  LE  MAIS 

Historique.  —  Description.  —  Principales  variétés.  — Culture. —  Ennemis  de  la 
culture.  —  Rendements.  —  Emplois  et  usages.  —  Pays  producteurs. 

Historique.  —  Le  Mais  (Zea  Mays  Linné)  appartient 
à  la  famille  des  Graminées.  C'est  une  des  plantes  les 
plus  précieuses  au  double  titre  de  céréale  et  de  plante 
fourragère,  et  on  la  trouve  aujourd'hui  cultivée  dans 
tous  les  pays  chauds  et  tempérés  chauds. 

Bien  qu'on  ne  l'ait  jamais  rencontrée  à  l'état  franche- 
ment sauvage,  on  s'accorde  à  lui  donner  comme  patrie 
l'Amérique  méridionale.  Au  moment  de  la  découverte  de 
l'Amérique,  le  maïs  jouait  un  rôle  capital  dans  l'agricul- 
lure  de  vastes  contrées  s'étendant  du  Pérou  jusqu'au 
delà  du  Mexique,  alors  qu'il  était  inconnu  sur  les  autres 
continents.  Les  auteurs  anciens,  comme  Garcias  Laso 
delà  Vega,  qui  ont  parlé  de  l'agriculture  péruvienne; 
les  découvertes  d'épis  et  de  grains  de  maïs,  appartenant 
à  un  très  grand  nombre  de  variétés,  dans  les  sépul-, 
tures  incasiques  de  la  période  précolombienne  et  mises 
en  lumière  par  MM.  de  Hochebrune,  Wittmack,  Wiener, 
Gostantin  et  Bois  constituent  des  preuves  évidentes  de 
l'origine  américaine  de  la  plante. 

Le  maïs  fut  apporté  en  Espagne  par  Christophe 
Colomb,  en  1493,  lors  de  son  premier  voyage,  mais 
c'est  seulement  en  1535  que  les  premiers  essais  de  cul- 
ture en  furent  tentés  dans  ce  pays.  A  la  fin  du  xvi°  siècle, 
il  passa  d'Espagne  en  Italie,  puis  en  Turquie,  d'où  le 
nom  de  blé  de  Turquie  donné  à  cette  céréale. 

Description.    —    Le    maïs  est  une  herbe     annuelle. 
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monoïque,  à  tige  robuste  pouvant  atteindre  de  50  centi- 
mètres à  i  mètres  de  hauteur  et  même  plus,  munie  de 
nœuds  ou  renflements  dont  les  in- 
férieurs produisent  des  racines 
adventives  [fig.  16).  Les  feuilles 
sont  alternes,  longues,  larges,  ru- 
banées,  retombantes.  Les  fleurs 
mâles  sont  disposées  en  panicule 
terminale,  composée  d'épillets  à 
deux  fleurs  contenant  deux  éta- 
mines.  Les  fleurs  femelles  sont 
groupées  en  épis  à  l'aisHelle  des 
feuilles  moyennes,  épis  sur  les- 
quels elles  constituent  des  épillets 
biflores,  segsiles,  pressés  les  uns 
contre  les  autres  autour  d'un  axe 
épais  en  forme  de  cAne.  Des  deux 
fleurs  de  chaque  épillel,  l'une  est 
stérile;  l'autre,  fertile,  possède  un 
ovaire  surmonté  de  deux  styles 
très  longs  et  très  fins,  communé- 
ment désignés  sous  le  nom  de  stig- 
mates. Chaque  épi  est  enveloppé 

par  des  spathes.  ou  feuilles  mem-      Fig.  16. -Tioe  bem*!». 
braneuses,qujles 

recouvrent  entièrement  et  d'où  s'échap- 
pent des  styles  filiformes  qui  retombent 
,       en  oITranl    l'aspect  d'une    barbe    pen- 
dante. Chaque  ovaire  donne  naissance 
à  un  grain  de  mais,  qui  est  un  caryopse 
Pig.n.— CoïPE      Cruil  sec   indéhiscent),    à  ovule  adhé- 
d'un  oHtiN   !>■      rent  aux  parois  de  l'ovaire  (fig.  17). 
*•*''■  On    connaît  plus  de  300  variétés  de 

"é^alï^n"         """'^  1"'  diO'èrent  les   unes  des  autres 
par  la  taille  des  plantes,  la  croissance 
plus  ou  moins  rapide  (deux  à  sept  mois),  la  forme  des 
épis  portant  un  plus  ou  moins  grand  nombre  de  rangées 
de  grains,  la  forme,  la  grosseur,  la  consislancc.  la  cou- 


56  PRODUITS   DU   RÈr.NS   véfiÉtAL 

leur  des  grains,  qui  peuvent  être  blancs,  jaunes,  rougea, 
noirs,  unicolores  ou  panachés 
(fig.  18). 

Prlneipales  Tanétés.  —  H*T$ 
A  BBC  (maïs  pointu)  (Zra  Mayi,  var. 
rostrata),  à  grain  jaune,  moyen,  à 
extrémité  terminée  en  point«  cro- 
chue. 

Haïs  tbhdhgs,  très  farineux,  sans 
enveloppe  cornée.  Ce  sont  les  plus 
importants  en  industrie;  ils  don- 
nent une  excellente  farine.  La  va- 
riété Tuscarora  a  le  grain  d'un  blanc 
mat,  gros,  aplati;  dans  la  variété 
Caragua  [M.  dent  de  cheval  ;  m. 
géant)  le  grain  est  blanc,  gros, 
aplati,  déprimé;  la  plante  atteint 
une  grande  taille  et  sa  végétation 
rapide  la  rend  précieuse  comme 
fourrage  vert. 

Haïs  ddr3.  Les  variétés  de  ce 
groupe  ont  un  grain  à  enveloppe 
cornée,  dure  ;  ils  sont  moins  fari- 
neux, mais  ils  se  conservent  plus 
longtemps  sans  perdre  leurs  qua- 
lités et  se  défendent  mieux  contre 
les  insectes. 
Fig.  )8.  —  ÉPI  DE  mis  *'*'*  socHÉ  (M.    doux),  à    grain 

enfudit.  ridé,  blanc  ambré,  sucré,  non  fa- 

rineux. On  consomme  l'épi  comme 
légume,  avant  maturité.  On  le  cultive  aussi  comme  four- 
rage vert. 

Maïs    enveloppé    IZea    Mays,    var.    tunicata),   à    grains 

entièrement  revêtus  par  les  glumes  fortement  accrues. 

Haïs  Cozco,  variété  géante,    à    épi  énorme,   dont  les 

grains  peuvent  atteindre  presque  ia  grosseur  d'une  fève. 

C'est  le  plus  volumineux  de  tous  les  mais.  Il  en  existe 
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tlnloi  d«  fuc  et  d«  proill.  a.  Dent  de  ibeiil.  Gésol  C 
p»-  —  c.  CiDqiuDliDe  rODge.  —  d.  HaTi  i  bec  poinlu. 
Boliila.  — /.  Violat>lci«de  Bolirie.  —  a.  Cmcoblinr:.  —  h 
Corn).  ~.  i.  Cuico  muge  ttt\é. 
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des  variétés  à  grain  blanc,  rouge  et  panaché.  Ce  grain 
non  corné,  à  pellicule  très  fine,  est  très  farineux  et  d'ex- 
cellente qualité.  Le  mars  Cuzco  n'est  guère  cultivé  qu'au 
Pérou,  son  pays  d'origine  {fig.  19). 

Maïs  fulminant  (Pop  Corn),  à  grain  sphérique,  très 
farineux,  nacré;  placé  sur  une  plaque  de  fer  chauffée 
à  point,  ce  grain  éclate  avec  un  bruit  sec,  mettant  à 
nu  son  contenu  blanc,  floconneux,  neigeux,  comestible. 

On  peut  dire  que  chaque  pays  possède  maintenant 
ses  variétés  de  maïs.  On  peut  ciler  parmi  celles  de 
rindochine,  le  maïs  géant,  de  l'Annam  et  des  Mois.  Un 
des  plus  connus  est  le  M.  Cinquantini,  d'Italie,  à  petits 
grains,  qui  est  très  cultivé;  et  le  M.  Petit  CôtoUf  intro- 
duit de  la  Réunion,  qui  donne  de  très  bons  résultats  au 
Tonkin. 

La  farine  de  maïs  est,  après  celle  de  l'avoine  et  du 
mil,  la  plus  riche  en  matières  grasses  que  fournissent 
les  céréales;  elle  vient  en  3®  ligne,  après  l'avoine  et  le 
froment,  comme  valeur  nutritive,  ainsi  que  le  montre 
l'analyse  moyenne  suivante  : 

Eau 10,04 

Cendres 1,22 

Huile 5.20 

Hydrates  de  carbone 70,69 

Cellulose 2.09 

Albuminoïdes 10,46 

100 

Culture.  —  Le  maïs  demande  de  la  chaleur  et  de  la 
lumière,  un  sol  profond,  meuble,  fertile.  Il  n'est  pas 
très  exigeant  en  ce  qui  concerne  la  nature  minéralo- 
giquc  du  sol;  les  terrains  alluvionnaires  lui  sont  particu- 
lièrement favorables.  H  est  très  sensible  aux  engrais.  Le 
maïs  cultivé  comme  plante  fourragère  peut  être  semé  à  la 
volée;  lorsqu'on  le  cultive  pour  son  grain,  on  exécute  le 
semis  en  poquets  disposés  en  lignes,  de  manière  à 
ménager  une  distance  de  50  centimètres  à  1  mètre 
entre  les  poquets,  selon  qu'il  s'agit  de  variétés  à  faible 
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OU  à  grand  développement.  Chaque  poquet  reçoit  cinq  ou 
six  grains  et,  après  germination,  lorsque  les  plantes  ont 
12  à  15  ceniimètres  de  hauteur,  on  ne  conserve  que  trois 
d'entre  elles  par  poquet,  en  supprimant  les  autres. 
Quelque  temps  après,  on  butte  légèrement  en  ramenant 
la  terre  au  pied  de  chacune  des  plantes  pour  provoquer 
le  développement  des  racines  adventives. 

Lorsque  les  épis  femelles  ont  été  fécondés,  il  y  a  lieu 
de  supprimer  la  partie  supérieure  de  la  tige  qui  les  sur- 
monte et  qui  donne  un  excellent  fourrage  vert  très 
recherché  du  bétail;  les  maïs,  après  cette  opération, 
mûrissent  plus  rapidement  leurs  épis. 

Les  épis  étant  murs,  on  les  détache  de  leurs  spathos 
et  on  les  épie  à  la  machine;  les  grains  à  conserver  pour 
la  consommation  gagnent  à  être  légèrement  torréfiés. 
Ces  grains  seront  placés  en  lieu  sec,  à  l'abri  des  rongeurs 
qui  en  sont  très  friands. 

En  pays  tropical,  on  peut  faire  jusqu'à  trois  récoltes 
de  grain  par  an,  avec  assolements  appropriés;  l'irriga- 
tion est  nécessaire  pendant  la  saison  sèche,  mais  l'hu- 
midité excessive  du  sol  est  nuisible  au  bon  développe- 
ment de  la  plante. 

Ennemis  de  la  culture.  — Parmi  les  principales  mala- 
dies qui  attaquent  le  maïs,  on  peut  citer  :  le  charbon  du 
maïs  dû  à  un  champignon  parasite,  VUstilago  Maydis,  qui 
attaque  les  bractées  des  fleurs  femelles,  les  paniculesdo 
fleurs  mâles  et  les  tiges  elles-mêmes,  déterminant  de 
grosses  tumeurs  qui  détruisent  une  partie  des  récoltes  ; 
\di  Touille  du  tnais  et  du  sorgho  [Paccinia  Sorghi,  P.  Maydis), 
qui  se  présente  sur  les  deux  faces  des  feuilles,  sous 
forme  de  taches  pulvérulentes  arrondies,  elliptiques  ou 
ovales,  brunes,  dont  la  poussière  est  constituée  par  les 
spores  du  champignon. 

Rendements.  Emplois  et  usages.  —  Le  rendement 
varie  selon  les  variétés  cultivées  et  selon  les  pays.  En 
France,  en  terre  fertile  et  bien  cultivée,  le  maïs  gros  jaune 


60  PRODUITS  DU  BÈGNB  VEGETAL 

peut  donner  de  35  à  45  hectolitres  de  grain  à  l'hectare  ; 
en  Italie»  dans  les  terres  arrosées,  on  atteint  jusqu'à  80 
hectolitres.  Le  maïs  blanc  donne  un  rendement  inférieur  de 
1/5.  Le  maïs  quarantain  produit  de  25  à  30  hectolitres. 

Le  grain  de  maïs  est  surtout  employé  en  industrie  ;  la 
France  en  importe  chaque  année  des  quantités  considé- 
rables pour  la  fabrication  de  l'alcool  après  saccharification 
de  l'amidon  et  la  fermentation  du  moût  sucré.  On  l'utilise 
aussi  en  brasserie. 

On  peut,  aussi,  extraire  du  sucre  de  la  tige  et  tirer 
de  l'huile  du  grain,  pour  l'alimentation  et  l'industrie.  Le 
grain  est  de  plus  en  plus  utilisé  pour  l'engraissement  de 
la  volaille. 

Les  tourteaux  servent  à  l'alimentation  du  bétail.  Les 
axes  des  épis  dégarnis  de  leurs  grains  et  imprégnés  de 
résine  sont  vendus  comme  allume-feux  sous  le  nom  d'al- 
lumettes landaises .  Les  spathes  séchées  servent  à  l'embal- 
lage des  fruits,  à  rembourrer  les  paillasses,  etc.  ;  les 
plus  fines  sont  utilisées  en  Amérique  du  Sud  et  aux 
États-Unis  comme  enveloppes  de  cigarettes,  etc.  On 
peut  extraire  de  la  feuille  une  fibre  textile. 

Les  conserves  de  jeunes  épis  de  mats  sucré,  au  sel  ou 
au  vinaigre,  sont  de  consommation  courante  aux  États- 
Unis;  cette  variété  y  est  considérée  comme  une  véritable 
plante  potagère. 

La  farine,  connue  dans  le  midi  de  la  France  sous  le 
nom  de  farine  jaune,  sert  à  Talimention  de  l'homme,  soit 
en  bouillies  épaisses  {gaudes),  soit  en  pâte  bouillie  (po- 
lenta), soit  en  pâles  cuites  au  four  {miliasse)  ;  on  peut  en 
faire  du  pain  en  l'additionnant  de  farine  de  froment.  Le  ran- 
cissement de  la  matière  huileuse  contenue  dans  le  grain 
est  une  cause  de  détérioration  de  la  farine,  plus  prompte 
que  celle  du  blé.  On  retarde  cette  altération  en  conser- 
vant les  grains  sans  les  moudre.  Les  grains  à  enveloppe 
dure  sont  naturellement  d'une  conservation  plus  facile. 

Comme  nous  venons  de  le  voir,  les  emplois  du  maïs 
sont  extrêmement  nombreux  et  ils  placent  cette  plante 
au  nombre  des  plus  utiles  qui  soient  connues. 
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La  culture  du  mais  comme  plante  fourragère  est  en 
outre  des  plus  recommandables  ;  elle  permet,  en  effet, 
d'obtenir,  au  moyen  de  semis  successifs,  un  fourrage 
abondant,  d^excellente  qualité,  très  recherché  des  ani- 
maux. A  Madagascar,  le  maïs  Caragua  ou  Dent  de  cheval, 
semé  très  serré,  en  sol  bien  fumé,  à  raison  de  150  à 
200  litres  de  graines  par  hectare,  a  donné  des  récoltes 
variant  entre  30.000  et  50.000  kilogrammes  de  fourrage. 

Pays  prodacteurs.  —  D'après  de  Gandolle,  les  limites 
de  culture  du  maïs  sont  :  en  Europe,  le  50®  degré  de  lati- 
tude nord;  en  Amérique  méridionale,  le  40®  degré  de 
latitude  sud  ;  en  Amérique  septentrionale,  le  54®  degré 
de  latitude  nord. 

On  évalue  à  93.163.000  tonnes  la  récolte  mondiale  du 
maïs  en  1908,  mais  ce  chiffre  est  certainement  très  infé- 
rieur à  la  réalité,  car  il  est  difQcile  d'apprécier  la  produc- 
tion des  pays  non  exportateurs. 

En  France,  le  département  des  Basses-Pyrénées  est 
celui  qui  produit  le  plus  de  maïs  (1.500.000  hectolitres)  ; 
viennent  ensuite  la  Haute-Garonne,  les  Landes,  le  Tarn, 
la  Dordogne,  le  Lot,  etc. 

Dans  le  cours  de  cette  même  année,  les  États-Unis  ont 
produit  72.055.577  tonnes  (ils  ont  exporté  2.336.148  tonnes 
en  1907). 

La  Uépublique  Argentine  vient  après  les  États-Unis, 
comme  principal  pays  exportateur  :  1.756.000  tonnes 
en  1908. 

La  Roumanie  a  produit  2.103.000  tonnes,  sur  lesquelles 
elle  en  a  exporté  910.000.  La  Russie  méridionale  a  exporté 
1  million  de  tonnes  en  1907;  la  Bulgarie  249.000  tonnes 
la  même  année.  On  peut  évaluer  à  1.600.000  tonnes  la 
production  de  l'Inde  anglaise. 

La  France  consomme  des  quantités  considérables  de 
maïs  :  427.600  tonnes  en  1907  ;  244.300  tonnes  en  1908, 
qu'elle  importe  surtout  de  la  Roumanie  et  de  la  Répu- 
blique Argentine;  mais  certaines  de  ses  colonies  tendent 
à  prendre  une  place  de  plus  en  plus  grande  parmi  ses 
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fournisseurs.  C'est  ainsi  que  Tlndochine  a  exporté, 
en  1909,  93.000  tonnes  de  mais,  valant  plus  de  11  millions 
de  francs,  sur  lesquelles  le  Tonkin  revendique  à  lui  seul 
les  deux  tiers.  Ce  chiffre  a  fléchi  en  1910  (84.280  tonnes) 
à  la  suite  de  conditions  météorologiques  défavorables. 
D'autre  part,  M.  A.  Chevalier  a  signalé  récemment  le 
développement  considérable  pris  par  la  culture  du  maïs 
en  Afrique  occidentale,  et  principalement  au  Dahomey. 
Alors  qu'en  1903  il  ne  s'exportait  pas  un  grain  de  maïs  de 
cette  colonie,  les  expéditions  sur  les  marchés  d'Europe, 
faibles  d'abord,  ont  été  en  augmentant  d'année  en  année 
pour  atteindre  20.000  tonnes  en  1908.  On  évalue  à 
400.000  tonnes  l'exportation  probable  du  Dahomey,  du 
Togo  et  du  Lagos  réunis,  pour  l'année  1910. 


3.  -  LE  SORGHO  ou  GROS  MIL 

Historique.  —  Deflcriplion.  —  Variétés.  —  Culture.  —  Usages. 

A  cette  même  famille  des  Graminées  dont  nous  venons 
d'examiner  deux  représentants  de  grande  importance 
culturale,  appartient  une  autre  plante  qui  joue  un  rôle 
capital  dans  la  vie  économique  de  certains  pays, 
comme  plante  alimentaire  :  le  sorgho. 

Il  existe  plusieurs  sortes  de  sorghos  ou  gros  milSy  que 
certains  botanistes  ont  érigées  au  rang  d'espèces,  mais 
que  l'on  s'accorde  à  considérer  comme  étant  de  simples 
variétés  d'une  espèce  unique  :  VAndropogon  Sorghum 
Linné  ou  Sorghum  vulgare  Pers. 

Historique.  —  De  CandoUe  admet,  par  déduction, 
l'indigénat  du  sorgho  dans  l'Afrique  équatoriale,  à 
l'époque  préhistorique,  avec  transmission  à  l'Egypte, 
à  l'Inde  et  à  la  Chine  :  cette  céréale  était  connue  dans 
rinde  au  commencement  de  Tère  chrétienne;  elle  est 
mentionnée  en  Chine  au  iv<»  siècle.  Elle  est  surtout 
cultivée  dans  les  parties  chaudes  et  sèches  de  l'Afrique 
où  elle  sert  souvent  de  base  à  l'alimentation  des  Noirs, 
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ce  qui  permet  de  dire   en  quelque  sorte  qu< 
est  &  l'Afrique  ce  que  le  riz  est  à  l'Aaie. 


Description.    —    Le    sorgho   est    une    grande    herbe 
Annuelle  dont  le  port  rappelle  celui  du  maïs  et  qui  peut 


Pig.  £0,  —  SoHGuo. 
A.  Sorgboinr  fiei  iSorghum  imlgare  I><n0.  —  B.  l'orme  de  lipinicDlïdunDr- 
gho  1  BurN.  (•«  HO  Tniil,  b.  —  C.  Sorgho  cammun.  —  0.  Sorgho  de  l'Iiide: 
d.  ion  IruiL  —  B.  Sorgho  penché  ï  piuicula  TOmenéa. 

alteindrejusqu'âi  mètres  de  hauteur  (fig.  20).  Les  feuilles 
sont  allernes,  longues,  rubanées,  à  moitié  inférieure 
dressée  et  à  extrémité  infléchie,  acabres  sur  les  bords. 
L'inflorescence  est  terminale  :  c'est  une  panicule  ramifiée, 
lâche  ou  plus  ou  moins  ramassée  selon  les  variétés.  Les 
ramificalions  de  Iroisième  ordre  portent  2  ou  3  épîllcts 
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uniflores  dont  1  ou  2  sont  ordinairement  mâles  ou  sté- 
riles, l'autre  étant  hermaphrodite  et  donnant  un  grain 
(caryopse)  de  4  à  5  millimètres  de  long  et  d'une  largeur 
un  peu  moindre,  entouré  de  ses  2  glumes,  plus  ou 
moins  développées,  qui  la  recouvrent  entièrement  ou 
seulement  en  partie.  Ce  grain  varie  de  forme  et  de 
coloration;  il  peut  présenter  les  nuances  comprises 
entre  le  blanc,  le  jaunâtre,  le  rouge  et  le  noir;  les 
glumes  elles-mêmes  peuvent  être  jaune  paille,  rou- 
gcâtres  ou  noires. 

Variétés.  —  On  connaît  une  centaine  de  variétés,  mal 
définies,  aucune  étude  botanique  sérieuse  n'en  ayant  été 
faite.  On  peut  les  grouper  de  la  manière  suivante  : 
1®  Panicule  lâche,  caryopse  inclus  dans  les  glumes. 
a)  Axe  principal  de  la  panicule  court  :  rameaux  secon- 
daires longs,  var.  technicum  (Sorgho  à  balais)  ; 

5)  Axe  principal  allongé,  var.  saccharatum  (S.  sucré). 
2^  Panicule  dense. 
Caryopse  inclus  : 

a)  Panicule  dressée,  var.  vulgare. 

b)  Panicule  penchée,  var.  cemuum. 
Caryopse  dépassant  les  glumes  :  var.  Doura. 

Le  Sargho  à  balais  {A.  Sorghum,  var.  technicum)  est  une 
grande  plante  à  panicule  très  développée,  à  rameaux 
secondaires  longs,  rigides  ou  plus  ou  moins  élastiques, 
dressés  ou  infléchis.  Le  grain,  complètement  revêtu  par 
les  glumes,  est  jaunâtre.  Comme  son  nom  l'indique,  cette 
variété  sert  surtout  à  la  confection  de  balais  (inflores- 
cence dépouillée  de  ses  graines).  Ses  grains  ne  sont  guère 
utilisés  que  pour  la  nourriture  des  volailles.  On  en  con- 
naît de  nombreuses  variétés  cultivées  dans  le  midi  de  la 
France  (principalement  dans  les  régions  d'Orange  et  de 
Carpentras),  mais  surtout  en  Italie,  où  existent  les  sortes 
les  plus  estimées. 

Le  Sorgho  à  sucre  (A,  Sorghum,  var.  saccharatum; 
Sorghum  saccharatum),  désigné  aussi  sous  les  noms  vul- 
gaires de  Sorgho  des  Cafres,  Imphy^  est  une  grande  plante 
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à  panicule  lâche,  dîfTuse,  à  grain  arrondi,  lisse,  blanc  ou 
noir,  luisant,  revêtu  par  les  glumes.  Cette  plante  est  cul- 
tivée pour  son  grain  alimentaire,  bien  que  de  qualité 
inférieure,  et  comme  plante  fourragère.  On  peut  tirer,  de 
sa  tige,  du  sucre  qu*elle  renferme  en  assez  grande  abon- 
dance. Sa  culture  en  Amérique,  comme  plante  saccharifère, 
est  de  plus  en  plus  abandonnée,  parce  que  insuffisamment 
rémunératrice  par  suite  de  la  difficulté  de  séparer  le 
sucre  cristallisable  du  sucre  incristallisable  qu'elle  con- 
tient dans  une  forte  proportion. 

Le  Sorgho  commun  (A.  Sorghumy  var.  vulgare)  est  très 
répandu  en  Asie  et  en  Afrique;  il  en  existe  de  nom- 
breuses variétés.  Son  inflorescence  est  dressée,  com- 
pacte; ses  grains  sont  sphériques,  enveloppés  par  les 
glumes,  de  coloris  variés. 

Le  Sorgho  penché  {A.  Sorghum,  var.  cernuum,  Sorghum 
cernuum)  présente  tous  les  caractères  du  S.  commun; 
mais  son  inflorescence,  au  lieu  d'être  dressée,  est 
retombante,  Taxe  qui  la  supporte  étant  recourbé  en 
forme  de  crosse.  Le  grain  est  gros,  globuleux,  d'un 
beau  blanc.  On  le  trouve  dans  les  mêmes  régions. 

Le  Sorgho  Doura  [Doura,  Dari)  [A.  Sorghum.  var.  Doura) 
rappelle  beaucoup  ceux  des  deux  races  précédentes;  sa 
panicule  est  compacte,  dressée;  mais  les  grains,  au 
lieu  d'être  enveloppés  par  les  glumes,  sont  presque  à 
nu,  globuleux,  de  couleur  variant  du  blanc  au  rouge 
foncé.  C'est  à  ce  groupe  qu'appartiennent  les  sorghos  les 
plus  estimés  pour  l'alimentation  de  l'homme.  La  compo- 
sition chimique  du  Dari  montre  qu'il  possède  une  valeur 
nutritive  intermédiaire  entre  celles  du  riz  et  du  maïs: 

Analyses   chimiques   du  Dariy  d'après  M.  Grandcau  : 

Matières  protéiques i0,2  9,8 

Cellulose 1,7  2,5 

Matières  amylacées 7i,3  67,5 

Graisse 3,i  3,3 

Cendres 2,6  \J 

Eau ti.l  15.2 

100        100 

PRODUITS  COLOMAUX.  5 
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Culture.  —La  principale  qualité  du  sorgho  est  de 
s'adapter  aux  climats  secs  et  l'on  peut  dire  que,  sans 
lui,  beaucoup  de  régions  asiatiques  et  africaines,  comme 
certaines  parties  du  Turkestan  et  du  Soudan,  seraient 
inhabitables.  Il  résiste  à  la  sécheresse  en  enfonçant  ses 
racines  profondément  en  terre  (à  plus  d'un  mètre);  aussi 
exige-t-il  un  sol  meuble  et  profond.  Comme,  d'autre  part, 
il  redoute  les  eaux  stagnantes,  il  en  résulte  que  son 
meilleur  terrain  est  l'alluvion,  avec  teneur  suffisante;  en 
calcaire. 

Les  conditions  de  végétation  sont  à  peu  près  celles  du 
mais,  sauf  que  la  plante  demande  un  peu  plus  de  cha- 
leur (elle  accepte  les  climats  plus  tempérés  lorsqu'on  la 
cultive  seulement  comme  plante  fourragère).  Les  opéra- 
tions culturales  sont  semblables.  On  sème  en  poquets 
de  2-4  graines,  en  lignes  et  parfois  à  la  volée,  comme 
en  Algérie  où  on  compte  25  kilogrammes  de  semence 
nécessaire  pour  un  hectare  ensemencé  à  la  volée,  et 
18  seulement  au  semoir.  La  durée  de  la  culture  varie 
de  trois  à  cinq  mois  suivant  qu'il  s'agit  de  variétés 
hâtives  ou  tardives.  En  Algérie,  on  sème  en  avril  et  on 
récolte  en  août. 

Au  Sénégal  et  au  Soudan,  les  opérations  normales 
comportent  l'incendie  des  herbes  sur  place,  en  juin,  au 
commencement  de  la  saison  des  pluies.  Les  graines  sont 
placées  dans  des  trous  de  8  à  10  centimètres  de  profon- 
deur, à  distance  de  30  à  40  centimètres,  et  quelquefois 
dans  des  sillons.  La  récolte  est  faite  en  saison  sèche 
(novembre  ou  décembre).  En  certaines  régions, -comme 
le  Sandougou.  on  fait  deux  récoltes,  l'une  sur  terres 
hautes,  l'autre  sur  alluvions  de  rivière,  après  le  retrait 
des  eaux. 

A  Madagascar  (côte  ouest),  on  sème  en  novembre- 
décembre;  aux  Antilles,  en  juin. 

La  récolte  est  moissonnée  à  la  mainet  battueà  la  main, 
à  la  machine,  ou,  comme  en  Algérie,  piétinée  sur  aire 
par  des  bœufs.  Le  rendement  moyen  y  est  de  10  à  20  quin- 
taux à  l'hectare,  mais  il  varie  beaucoup. 
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Le  sorgho  cultivé  comme  plante  fourragère  peut  don- 
ner deux  coupes  ;  il  ne  faut  pas  attendre  que  les  feuilles 
deviennent  grandes  et  dures. 

Usages.  —  Le  principal  emploi  du  sorgho  ou  gros 
mil  réside  dans  la  préparation  du  comcous,  bouillie  d'un 
usage  si  répandu  que  le  sorgho  peut  être  considéré,  après 
le  riz  et  le  blé,  comme  le  grain  le  plus  consommé  dans 
le  monde.  Le  commerce  en  est  réduit  parce  que  les  indi- 
gènes consomment  eux-mêmes  leurs  récoltes. 

Au  Sénégal,  on  prépare  avec  le  sorgho,  une  sorte  de 
bière  nommée  pouh. 

On  peut  évaluer  à  25.000  hectares  la  superficie  con- 
sacrée à  la  culture  du  Bechna  (nom  arabe  du  sorgho 
blanc)  en  Algérie  (principalement  en  Kabylie],  donnant 
un  rendement  moyen  de  140.000  quintaux  métriques, 
d'une  valeur  d'environ  deux  millions  de  francs.  Le 
Bechnay  en  arrière-saison,  atteint  la  valeur  du  blé  ;  il  sert 
à  préparer  la  galette  et  le  couscous  des  classes  aisées. 
Le  sorgho  noir,  ou  Dra^  constitue  la  nourriture  du  pauvre. 
On  le  donne  aussi  aux  animaux. 


4.   -  LB  MIL  ▲  CHANDELLES  on  PETIT  BOL 

Description.  —  Variétés.  —  Culture.  —  Usages.  —  Ls  Fonio. 

Le  mil  à  chandelles  (Pennisetum  typhoideum  Richard  ; 
PenicUlaria  spicata  Willdenow)  est  une  Graminée  voisine 
des  sorghos.  On  la  rencontre  à  l'état  cultivé  dans  les 
mêmes  régions  que  ces  plantes,  c'est-à-dire  en  Afrique 
et  dans  l'Inde.  Son  origine  est  incertaine. 

Description.  —  C'est  une  plante  annuelle,  dont  l'as- 
pect rappelle  celui  du  sorgho,  mais  de  taille  moindre, 
car  elle  dépasse  rarement  2  mètres  de  hauteur  ;  elle  se 
distingue  très  nettement  par  son  inflorescence  qui  est 
un  épi  cylindrique,  dressé,  terminal,  de  15  à  20  centi- 
mètres de  longueur,  sur  2  à  3  centimètres  de  diamètre, 
rappelant  par   sa  forme  l'inflorescence  des  massettes 


r 
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[Typha),  ce  qui  a  valu  à  la  plante  le  nom  de  n  mil  à  chan- 
dcllcsi  [fig.  21).  Les  épillcis,  très  pressés  les  uns  contre 
les  aulres.  sont  fascicu- 
les, entourés  de  soies 
nombreuses  et  persis- 
tantes ;  ils  sont  billo- 
res,  la  fleur  supérieure, 
étanl  hermaphrodite, 
rinférieure  mâle. 

Les  grains  (caryop- 
ses),   très     nombreux 
dans  l'épi,  sont  plus  pe- 
tits que  ceux  dusorgho, 
obinngs     ou     ovoidcs, 
plus  ou  moins  compri- 
més, à  enveloppe  dure, 
lisse, blancs. jaunàlres, 
violacés,  rougeâlresou 
noirs   suivant  les  va- 
Variétés.— Il  existe, 
en  Asie  et  en  Afrique. 
FiR.îl   -  l'ET,TM,L  (/-««»;«/««        unbonnombredevarié. 
lyphoideum.  Riih.).  ^^^  de  mil  à  chandelles 

a.  Épiiiet  «  b'r.im.  encore     mal   connues. 

DansTAfriquecenlraie, 
la  plante  est  désignée  sous  le  nom  de  Doughn;  c'est  le 
Benilchë  des  Berbères  d'Algérie,  le  Dekkelc  dos  Sénéga- 
lais, le  Bujra  des  Bengalais,  le  Cambout  [Kanibu)  des 
Hindousianis. 

Le  pelil  mil  est  un  aliment  très  nutritif,  dont  la  compo- 
sition chimique  est  voisine  de  celle  du  sorgho.  Il  contient  : 

Eau 12 

Amidon 75 
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Oultnre.  Usages.  —  La  cuUure  du  mil  à  chandelles  est 
la  même  que  celle  du  sorgho. 

Le  grain  est  Irèa  recherché  pour  la  préparation  du 
couacous;  au  Sénégal  et  au  Soudan,  il  sert  en  outre  à 
fabriquer  une  bière  nommée  doto.  On  le  conserve  dans 


PilC.  22.  —  GRBXTEns  \  mi.  au  Soi;din. 

des  greniers  d'architecture  bizarre  ifig.  22].  La  paille  du 
mil  à  chandelles  constitue  un  excellent  Tourrago  ;  ta 
plante  peut  aussi  être  Irés  avantageusement  cultivée 
comme  fourrage  vert. 

PONIO 

Le  Ponio  [Paspaium  tongifiorum  Retzins)  e-îst  une  Gra- 
minée  de  petite  (aille,  ne  dépassant  pas  SS  cenlimélres 
de  hauteur,  dont  les  ligea  portent,  à  leur  extrémité, 
2  ou  3  épis  longs  et  grêles  garnis  de  grains  extrême- 
ment petits,  grisâtres. 

La  plante  croltftrélal  sauva^fodanslalmuck'  du  Niger. 
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mais  est  l'objet  de  cultures  relativement  importantes 
dans  le  Soudan,  la  Haute-Gambie,  la  Haute-Gasamance, 
le  Fouta-Djallon . 

Bien  que  ne  donnant  pas  un  rendement  élevé,  le  Fonio 
est  très  apprécié  et  sa  récolte  est  attendue  avec  impa- 
tience, comme  étant  la  plus  précoce.  Elle  arrive  à  une 
époque  de  l'année  où  les  provisions  sont  épuisées  et  elle 
permet  d'attendre  la  récolte  des  autres  céréales. 

Il  existe  plusieurs  variétés  de  Fonio.  Les  plus  hâtives, 
semées  au  commencement  de  la  saison  des  pluies,  peu- 
vent être  récoltées  au  bout  de  trois  ou  quatre  mois. 

Le  Fonio  donne  un  bon  couscous  ;  les  Européens  l'em- 
ploient surtout  dans  les  potages  comme  la  semoule. 

5.  -  CÉRÉALES   DES  RÉGIONS  EXTRA-TROPICALES 

Blé.  —  Seigle.  -  Orge. 

On  connaît  Timportance  des  céréales  des  pays  tem- 
pérés :  blé,  seigle,  orge,  dans  l'alimentation  mondiale. 

Comme  le  domaine  de  leur  culture  s'étend  sur  une 
partie  de  nos  colonies  nord-africaines  nous  ne  pouvons 
pas  les  passer  sous  silence.  Il  convient,  d'ailleurs,  qu'un 
administrateur  colonial  sache  différencier,  l'une  de 
l'autre,  nos  principales  céréales. 

Blé,  seigle,  orge,  sont  des  plantes  de  culture  vieille 
comme  Thumanité  ;  aussi  ont-elles  donné  naissance  (le 
blé  et  l'orge  surtout)  à  d'infinies  variétés  ayant  chacune 
ses  qualités  locales  appréciées. 

Leurs  caractères  distinctifs  généraux  sont  les  suivants, 
d'après  la  structure  de  l'inflorescence  et  de  la  fleur  : 

1<»  Épis  formés  d'épillets  solitaires  sur  l'axe  principal  : 

a)  Épillets  à  3-5  fleurs,  à  glumes  larges,  àglumelle  sans 
arête  :  Triticum  (blé). 

6)  Épillets  à  2  fleurs  fertiles,  à  glumes  étroites,  à  glu- 
melle  à  arête  :  Recale  (seigle). 

2<*  Épis  formés  d'épillets  groupés  par  3  et  ne  possédant 
chacun  qu'une  seule  fleur.  (Hunielles  à  longue   arête  : 
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Grain  soudé  avec  les  glumelles  (rarement  nu)  :  Hordeum 
(orge) . 

BLÉ 

Blé  (Triticum  vulgare  Villars).  En  agriculture,  on 
applique  le  nom  de  froment  aux  blés  dont  le  grain  est 
nu  (dépouillé  de  ses  enveloppes  ou  balles,  à  la  maturité). 
Le  nom  d'épautre  désigne  ceux  dont  le  grain  est  vêtu. 

Les  FROMENTS  se  subdivisent  en  : 

Blés  tendres  {Triticum  salivum  Linné),  groupe  très 
important,  aux  variétés  très  nombreuses  caractérisées 
par  la  consistance  farineuse,  non  cornée  de  leur  grain. 
Quelques-unes  d'entrés  elles  peuvent  être  cultivées 
dans  les  régions  les  plus  septentrionales. 

Blés  poulards  {Triticum  turgidum  Linné),  à  épis  très 
gros,  carrés,  lourds,  toujours  barbus.  De  qualité  infé- 
rieure aux  blés  tendres.  Ils  sont  rustiques,  productifs. 
C'est  à  cette  catégorie  qu'appartient  le  blé  de  miracle, 
variété  plus  curieuse  qu'utile,  à  épi  très  gros,   ramifié. 

Blés  durs  (Triticum  durum  Linné),  à  épis  barbus,  à 
grain  allongé  et  pointu,  de  contexture  cornée  et  à  cas- 
sure vitreuse.  Ce  sont  des  blés  de  pays  chauds  et  secs. 

Épautres  (blés  vêtus)  : 

Épautres  proprement  dits  {Triticum  Spelta  Linné),  à  épi 
long  et  grêle,  formé  d'épillets  étroits,  espacés.  Compren- 
nent des  variétés  barbues  et  d'autres  sans  barbes. 

Amidonniers  (Triticum  amyleum  Seringé),  à  épis  barbus 
formés  d'épillets  serrés  sur  l'axe,  ce  qui  les  distingue 
des  précédents. 

Engrains  (Triticum  monococcum  Linné),  à  épis  plats, 
formés  d'épillets  étroits,  régulièrement  imbriqués,  cons- 
titués par  2  fleurs  dont  l'une  est  généralement  stérile. 
Barbes  faibles,  courtes. 

Dans  chacune  de  ces  diverses  catégories  de  blé,  on 
trouve  des  variétés  qui  diffèrent  par  les  épis  glabres  ou 
velus,  blancs,  rouges,  gris,  bruns  ou  noirs:  par  le  grain 
blanc,  jaune  ou  rouge  (fig.  23,  24  et  25).  Il  existe   enfin 
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(les  blés  qui  dilTcront  psr  leur  précocité  ou  leur  tanli- 
vité,  ce  qui  les  Tait  désigner  sous  les  noms  de  blés  d'hiver, 
d'aulomae,  de  printemps.  Certaines  variétés  cultivées 


dans  les  régions  les  plus  froides  doiinonl  loirr  récolte  en 
cinq  ou  six  mois  de  vég'élKtiou. 

En  1906.  la  France  a  cultivé  6.ii80.000  hcclarca  de  lilé, 
ayant  produit  J15  millions  d'hectolitres  de  jfrain'  (valant 
265   niilliona  de    francs),   soit    un  rendement   d'environ 
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18  hectolitres  à  l'hectare.  Mais  cette  production  ne 
suffit  pas  à  la  consommation  de  notre  pays,  qui  est 
obligé  de  s'approvisionner  en  partie  à  l'étranger*.  Les 
principaux  pays  producteurs  sont  la  Russie,  les  États- 
Unis  et  rinde. 

Les  b(és  durs  sont  particulièrement  adaptés  aux 
régions  subtropicales;  ils  acceptent  une  chaleur  relati- 
vement élevée,  résistent  mieux  au  grapillage  des 
oiseaux  et  aux  vents  violents,  mais  leur  paille  est 
moins  bonne  comme  fourrage.  Leur  grain  est  moins 
riche  aussi  en  substances  amylacées,  mais  possède  une 
plus  forte  proportion  d'éléments  azotés,  comme  le  montre 
le  tableau  comparatif  suivant,  du  à  M.  Garola. 

BLÉS   TENDRES  BLÉS   DURS 

(moyenne  de  39  variétés).      (moyenne  de  5  v&riélés). 

Gluten 1        ,^  ,  ,  .^^ 

AiK..n«:««  ^2,44  15,9 

Albumine  .   .   ,   .   i  *  * 

Amidon '  a^  /a  ^  ^^y^ 

Dextrine    .    .    .    .   ^  ^^»*"  '     6,7 

Graisse 1,31  1,5 

Cellulose 2,80  2,3 

Sels  minéraux .    .  .  2,05  1,7 

Eau 14,00  14,2 

100,00  100,00 

Les  blés  durs  d'Algérie  ont  toujours  été  très  appré- 
ciés; on  les  cultive  dans  les  terres  fortes  (régions  des 
plateaux  élevés)  fréquemment  arrosées  par  la  pluie  en 
hiver  et  au  printemps.  Leur  grain  est  utilisé  pour  l'ali- 
mentation des  indigènes,  mais  il  est  surtout  recherché 
pour  la  fabrication  des  pAtes  et  des  semoules  alimen- 
taires. Les  fabricants  français  et  italiens  s'en  approvi- 
sionnent de  plus  en  plus  dans  notre  colonie  qui  peut 
rivaliser  avec  la  Russie  pour  la  production  des  meil- 
leures marques. 

•  On  évalue  à  125  millions  d'hecloiilres  (rhectolilre  pcsanl  76  kilogrammes 
la  quant ilé  de  blé  coifsororoée  annuellement  en  France. 
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L'Algérie  produit  aussi  des  blés  tendres.  Lorsque  le 
terrain  le  permet,  les  colons  le  cultivent  de 
préférence  au  blé  dur  parce  qu'il  se  vend 
généralement  plus  cher. 

En  4905,  l'Algérie  a  consacré  4 .342.000  hec- 
tares à  la  culture  du  blé  ;  elle  a  produit 
10  millions  de  quintaux  de  grain. 

Le  blé  est  également  l'objet  de  cultures 
très  importantes  en  Tunisie,  pour  la  con- 
sommation locale  et  pour  l'exporta- 
tion. En  4908,  il  en  a  été  exporté  pour 
4.238.900  francs. 

SEIGLE 


Pig.26.— Sei 

GLE  COMMUN. 


Est  seulement  cultivé  dans  les  régions 
tempérées  et  froides.  C'est  une  céréale  pré- 
cieuse par  sa  grande  rus- 
ticité et  la  rapidité  de 
sa  croissance;  elle  pros- 
père même  dans  les  sols 
peu    fertiles    (fig.    26). 


ORGE 


L'orge  est  la  céréale  la  mieux  adap- 
tée aux  climats  extrêmes.  C'est  celle  qui 
se  cultive  aux  latitudes  les  plus  septen- 
trionales et  c'est  aussi  celle  qui  résiste 
le  mieux  aux  chaleurs  et  aux  séche- 
resses des  régions  subtropicales.  Il  en 
existe  de  nombreuses  variétés  que  l'on 
classe  dans  les  trois  espèces  suivantes  : 

Orge  commune  {Hordeum  vulgare  Linné), 
«i  épi  formé  d'épillets  imbriqués  sur 
6  rangs,  dont  deux  opposés  peu  saillants         ^'        "~ 

A  SIX  RANGS. 

et   4   proéminents,    ce   qui    rend    l'épi 

presque    tétragono,    d'où    le    nom    d'  «    orge  carrée    *>. 
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Orge  à  6  rangs  (Sordeum  hexastiehum  Linné),  qui  diffère 
de  la  précédente  par  son  épi  court,  plus  épais,  plus  serré, 
à  épitlets  disposés  sur  6  rangs  réguliers, 
tous  également  saillants  [fig.  21). 

Orge  à  2  rangt  {Hordeum  disliehum  Lin- 
né), à  épi  étroit,  comprimé,  forméd'épil- 
lets  disposés  sur  i  rangs  dont  i  dépri- 
més, sans  barbes;  lea2auEreB  saillants, 
pourvus  de  longues  barbes  (Gg.  26), 
L'orbe  à  2  rangs  est  surtout  employée  en 
brasserie  où  elle  donne  le  malt  (orge 
germée),  pour  la  Tabrication  de  la  bière. 

La  valeur  alimentaire  de  l'orge  est 
moindre  que  celle  du  blé.  Elle  remplace 
l'avoine  pour  les  bestiaux  dans  les  ré* 
gions  subtropicales. 

C'est  la  céréale  la  plus  cultivée  par 
les  indigènes  en  Algérie  et  celle  à  ta 
quelle  ils  consacrent  la  majeure  partie 
de  leurs  terres,  parce  qu'elle  a  le  grand 
avantage  de  mûrir  vite  et,  celle  d'hi- 
ver, d'être  mûre  avant  les  grandes  cha- 
leurs. 

L'or^  dAlgérie,  soua-variété  de  Vorge 
Escourgeon,  donne  les  meilleurs  rende- 
ments ;    elle    est   remarquable  par   la      „.     jg  _  q.„|. 
longueur  parfois  extraordinaire  de  son        Chrvalier     a 
chaume.  deux  rahus. 

En  1906,  l'Algériea  cultivé!. aai.OOOhec- 
tares   d'orge,  qui    ont    produit    lU. 400. 000  quintaux    de 
grain,  dont  une  partie  a  été  exportée  pour  la  Tabrication 
de  la  bière. 


B.  —  Plantes  féculentes 


TUBERCULES,   RHIZOMES,   TîGES 

11  convient  de  ne  pas  confondre  les  racines,  les  tuber- 
cules et  les  rhizomes. 

La  racine  est  un  organe  de  fixation,  mais  son  prin- 
cipal rôle  est  d'absorber  Teau  et  les  matières  minérales 
nécessaires  à  la  nutrition  de  la  plante;  elle  est  sans 
épiderme,  ne  porte  pas  de  feuilles,  et  se  trouve  revêtue 
à  l'extrémité  de  son  point  végétatif  dune  coiffe  protec- 
trice. C'est  par  les  poils  absorbants  (poils  radicaux)  dont 
elle  est  pourvue  sur  une  certaine  partie  de  sa  longueur, 
dans  le  voisinage  de  la  coiffe,  que  la  racine  puise  les 
sucs  nourriciers  dans  le  sol. 

La  tige  est  un  organe  de  soutien  :  elle  porte  les 
feuilles,  les  fleurs  et  les  fruits;  son  rôle  principal  est 
de  transporter,  au  moyen  de  ses  vaisseaux,  les  matières 
nutritives  que  les  racines  ont  puisées  dans  le  sol  (sève 
ascendante)  par  les  vaisseaux  du  bois,  ainsi  que  les 
aliments  préparés  dans  les  feuilles  par  les  vaisseaux  du 
liber. 

Les  rhizomes  sont  des  tiges  souterraines,  enterrées 
plus  ou  moins  profondément,  qui  émettent  des  rameaux 
aériens  avec  des  feuilles  vertes,  normales  et  portent,  sur 
leur  partie  souterraine,  des  feuilles  réduites  à  l'état 
d'écaillés  minces,  incolores.  Certains  rhizomes  dits  inde- 
finiSf  s'allongent  sans  cesse,  souterrainement,  par  leur 
bourgeon  terminal,  et,  seuls,  les  bourgeons  axillaires 
donnent  naissance  aux  feuilles  aériennes  et  aux  fleurs. 

Dans  les  rhizomes  définis,  tous  les  bourgeons,   termi- 
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nal  et  axillaires,  épanouissent  leurs  feuilles  au-dessus 
du  sol. 

La  tige  et  la  racine  font  souvent  office  de  magasins 
de  réserve  dans  lesquels  s*accumulent  des  substances  nu- 
tritives destinées  à 
lalimentation  de  la 
plante  dans  une  pé- 
riode ultérieure. 
Dans  certains  cas, 
elles  se  renflent 
pour  constituer  des 
bulbes  ou  des  tuber- 
cules, masses  char- 
nues dans  les  tissus 
desquelles  s'amas- 
sent surtout  des  hy- 
drates de  carbone  : 
amidon  (fig.  29)  ou 
substances  analo- 
gues, rarement  des 
albuminoîdes  ou  des 
matières  grasses . 
Les  plantes  ainsi 
tubérisées  peuvent 
traverser  l'hiver  ou 
une  saison  chaude 
et  sèche  en  se  rédui- 
sant à  leurs  parties 
charnues  générale- 
ment enfoncées  dans  le  sol;  elles  passent  ainsi  à  l'état  de 
vie  ralentie.  Lorsque  la  saison  redevient  favorable,  elles 
émettent  des  tiges  foliaires  en  épuisant  peu  à  peu  leurs 
réserves;  ensuite,  pendant  la  période  de  végétation,  de 
nouveaux  tubercules  se  forment  par  la  migration  des 
produits  de  Tassimilation  foliaire. 

Certains  tubercules  sont  constitués  par  le  renflement 
de  la  racine  (manioc,  patate)  :  dans  ce  cas,  ils  ne  portent 
pas  de  bourgeons.  Le  plus  généralement  ce  sont  les  rhi- 


Fig.  29.  —  Diverses  formes  de  grains 

D\\yiDON. 

a.  L^Kuniineuse(/'Aa«eo/tM  lunatus).—  b.  Maïs. 

—  c.  .Manioc  (farine  de  moussache).  —  d.  Riz. 

—  e.  Arrow-root   {Marunta  arundinacca).  — 
/.  i*oninie  do  terre. 
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zomes  qui  se  tiibériscnt  (laro,  igname,  pomme  de 
terre)  :  les  tubercules  portent  alors  des  bourgeons  dis- 
posés comme  sur  les  rameaux. 

Du  fait  que  ces  magasins  de  substances  nutritives  sou- 
terrains sont  gorgés  principalement  d'amidon,  ils  devien- 
nent précieux  pour  Talimentation  de  l'homme. 

Parmi  les  plantes  des  colonies  les  plus  importantes,  à 
ce  point  de  vue,  se  place  d'abord  le  manioc. 


1.  -  LE    MANIOC 

Historique.  —  Description.  —  Variétés  :  Manioc  amor.  Manioc  doui.  —  Com- 
position chimiquo.  —  Culture.  —  Rendements.  —  Usages  du  manioc.  Pré- 
paration. —  Tapioca.  —  Commerce. 

Le  Manioc  appartient  au  genre  Manihot,  de  la  famille 
des  Euphorbiacées.  Ce  genre  comprend  de  nombreuses 
espèces,  notamment  le  M.  GUiziovii,  arbre  qui  produit  le 
caoutchouc  de  Céara  et  dont  il  sera  question  par  ailleurs. 

Historique.  —  D'origine  américaine,  sans  doute  du 
Brésil,  le  manioc  fut  cultivé  en  Amérique  tropicale 
avant  l'arrivée  des  Européens.  Il  fut  introduit  à  l'île 
Bourbon  par  le  gouverneur  de  Labourdonnais  et  se 
répandit  en  Asie  relativement  tard. 

Description.  —  Le  genre  Mnnihot  renferme  deux 
espèces  alimentaires,  considérées  par  certains  bota- 
nistes comme  simples  variétés  d'une  seule  espèce,  mais 
qui  se  distinguent  nettement  par  leurs  propriétés  : 

1^  Le  Manioc  amer  (Manihot  utilissima  Pohl,  Jatropha 
Manihol  Linné),  arbrisseau  pouvant  atteindre  2  à  4  mètres 
de  hauteur;  à  tiges  plus  ou  moins  tortueuses,  angu- 
leuses; à  feuilles  alternes,  palmatilobées  comme  celles 
du  ricin,  mais  plus  petites,  à  pétioles  bruns  ou  noirs, 
à  folioles  relativement  étroites  et  atténuées  en  pointe; 
à  fleurs  les  unes  mâles,  les  autres  femelles  sur  la  même 
plante   (monoïques),    petites,   jaunâtres,    disposées  en 
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grappes  (fig.  30),  Le  fruit  eal  une  capsule  relevée  d'expan- 
sions en  forme  d'ailes,  à  3  coques  dont,  chacune  renferme 
une  graine  qui  rappelle  celle  du  ricin  par  sa  forme  et 
par  sa  couleur,  mais  de  plus  petites  dimensions. 
Les  racines  se  renflent  dès  le  collet  en  formant  un 


Fig.  30.  —  Manioc  {Manihol  uliliisima). 

{DtpttiU.  lumeHe.) 

A.  Kiinuu  floriftK  et  fruclinc*.  —  B.  Fruit.  —  C.  Fleur  lenK\k.  —  D.  Graine. 

faisceau  de  longs  et  gros  tubercules,  qui  mesurent  en 
moyenne  de  30  à  50  centimètres  de  long  et  peuvent 
atteindre  jusqu'à  i  mètre  de  longueur  et  peser  jusqu'à 
3  kilogrammes  (fig.  31]  ;  ils  ont  une  pellicule  brunâtre 
ou  rougeàtre. 

Ces  tubercules  contiennent  une  fécule  abondante  ou 
farine  appelée  moutsache,  qui  sert  à  l'alimentation  directe 
ou  à  la  fabrication  du  tapioca  ;  ils  conticnncnl  aussi  un 
principe  vénéneux,  la  manikotoxiiu:,  qu'on  a  rapproché 
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de  In  phasiolanatine,  qui  donne  de  l'acide  cyaiihydriqiic. 

Pour  consommer  le  manioc  amer,  les  Indiens  râpent 

Ica  tubercules  et  mettent   la   pulpe   ainsi  obtenue,  en 


Pig.  31.  —  Maniocs  doux  et  Aun  uv  Tonkis. 

TadditionnanL  d"eaii,  dans  un  sac  en  fibre  suspendu  à 
une  perche,  au-dessus  d'un  vrsc  pesant  Tixé  à  la  partie 
înTérieure  du  sac.  Sons  le  poidsdu  vase,  le  sac  s'allonge. 
comprime  la  pulpe  rt  laisse  égoulter  leau  entraînant  le 
poison.  La  pnipc  farinense  resianle  peut  alors  être  con- 
sommée, tjuant  au  liqnidc  laiteux  récolté  dans  le  vase, 
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il  sert,  aux  Antilles,  à  faire  des  sauces  {pepper-pot) ,  très 
appréciées.  Après  cuisson,  ce  liquide  a  la  consistance 
de  la  mélasse. 

2^  Le  Manioc  doux,  camanioc  des  Antilles  (Manihot  pal- 
mata  Mueller,  if.  Aipi  Pohl,  M.  dulcis  Bâillon,  Jatropha 
dulci$  Rottboell),  plante  de  plus  petites  dimensions  que 
la  précédente,  à  tige  plus  dressée,  non  anguleuse,  à 
pétioles  d'un  vert  jaunâtre,  à  folioles  plus  larges,  moins 
atténuées  en  pointe,  à  fruits  dépourvus  d'ailes  et  légère- 
ment anguleux  au  sommet. 

Les  tubercules  du  manioc  doux  sont  plus  petits  que 
cçux  du  manioc  amer  :  10  à  15  centimètres  de  lon- 
gueur sur  3  à  5  centimètres  de  diamètre;  ils  peuvent 
être  consommés  frais,  sans  inconvénient,  parce  que  la 
quantité  de  principe  vénéneux  qu'ils  contiennent  est 
très  faible.  Le  manioc  amer,  au  contraire,  conlient,  à 
lelat  frais,  ce  principe  vénéneux  en  proportion  dange- 
reuse, et  il  ne  peut  être  consommé  qu'après  cuisson 
et  lavages  préliminaires. 

Variétés.  —  Le  manioc  doux  et  le  manioc  amer  ont 
donné  naissance  à  un  grand  nombre  de  variétés,  une 
quarantaine  au  moins,  qu'il  est  souvent  difficile  de  dis- 
tinguer les  unes  des  autres. 

Composition  chimique.  —  La  composition  des  tuber- 
cules donne  peu  de  matières  azotées  (1  à  2  p.  iOO). 
23  p.  100  de  fécule  et  beaucoup  d*eau  (67  p.  100). 

Culture.  —  Le  manioc  n'aime  pas  les  terres  lourdes, 
argileuses,  humides;  il  lui  faut  un  sol  léger,  meuble, 
sablonneux,  dans  les  fonds  de  vallées  ensoleillées,  en 
légère  pente.  11  réussit  encore  jusqu'à  1.000  mètres  d'al- 
titude. 

L'époque  de  sa  culture  doit  être  déterminée  par  la 
distribution  saisonnière  des  pluies  fortes  et  des  séche- 
resses qu'il  craint,  les  unes  pour  ses  tubercules  qui 
pourrissent  lorsqu'elles  sont  excessives,  les  autres  pour 
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la  fanaison  de  ses  tiges.  Il  faut  donc  choisir  le  moment 
de  la  fin  des  pluies  fortes  ou  le  commencement,  si  elles 
ne  doivent  pas  être  trop  abondantes. 

Le  seul  mode  pratique  de  reproduction  est  le  boutu- 
rage. On  se  sert,  à  cet  effet,  de  tiges  coupées  en  tron- 
çons de  40  à  50  centimètres  de  longueur  et  bien  lignifiées. 

Après  un  labour  et  un  hersage  du  sol,  on  prépare  des 
sillons  de  15  centimètres  de  profondeur,  distants  de 
70  centimètres  à  1  mètre,  dans  lesquels  on  plante  les 
boutures  en  ligne,  à  une  distance  de  50  à  70  centimètres 
les  unes  des  autres. 

Les  boutures  sont  enfoncées  obliquement  etde  manière 
à  ce  que  leur  extrémité  dépasse  de  10  centimètres  le 
niveau  du  sol.  Elles  s'enracinent  facilement  et  croissent 
vite.  On  butte  fortement  lorsque  les  premières  branches 
se  développent,  et  on  supprime  les  fleurs  lorsqu'elles 
apparaissent. 

Le  manioc  doux  est  plus  hâtif  que  l'amer.  On  peut 
déjà  Tarracher  huit  mois  après  la  plantation,  alors  que 
le  manioc  amer  exige  un  an  ou  un  an  et  demi  de  culture. 
On  pourrait  attendre  plus  longtemps  pour  récolter,  car 
les  plantes  peuvent  continuer  à  croître  pendant  deux 
ans  et  plus  ;  mais  au  delà  du  temps  que  nous  venons 
d'indiquer,  les  tubercules  deviennent  ligneux  et  la  pro- 
portion de  fécule  diminue. 

Le  manioc  n'attend  pas  l'usine,  alors  que  l'usine  peut 
l'attendre,  au  fur  et  à  mesure  de  la  récolte.  Ajoutons  que 
sa  culture  est  épuisante  et  qu'il  faut  restituer  au  sol, 
par  la  fumure,  ce  qu'elle  lui  prend. 

L'arrachage  se  fait  à  la  main,  par  la  bêche  ou  à  la 
charrue. 

Rendements.  —  Certains  rendements  ont  été  singuliè- 
rement exagérés  par  des  chiffres  de  calcul  d'après  lesquels 
on  obtiendrait  en  Amérique  jusqu'à  \20  tonnes  de  tuber- 
cules à  l'hectare  et  au  Brésil  100  tonnes.  On  a  cité  les 
chiffres  de  42  tonnes  en  Nouvelle-Calédonie,  30  à  la  Uéu- 
nion,  15  à  50  à  Madagascar. 
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Sans  doute,  il  y  a  de  grandes  différences  de  rende- 
ment suivant  la  qualité  du  soJ,  la  variété  et  surtout  la 
qualité  de  la  bouture  et  les  soins  donnés  à  la  culture  ; 
mais  il  résulte  de  chiffres  fournis  par  des  études  d'agro- 
nomes des  stations  expérimentales  d'Amérique  (M.  Tracy, 
au  Mississipi),  qu'une  récolte  de  30  tonnes  à  l'hectare, 
sur  une  plantation  de  faible  étendue,  est  un  beau  ren- 
dement, et  que,  sur  une  grande  plantation,  il  faut  comp- 
ter, en  moyenne,  de  15  à  20  tonnes  à  l'hectare.  Il  va  sans 
dire  que  l'emploi  des  engrais  peut  augmenter  ce  chiffre. 

Le  rendement  en  fécule  peut  aller  jusqu'à  36  p.  100 
comme  c'est  le  cas  pour  certaines  variétés  de  Colombie, 
mais  il  est  ordinairement  de  16  à  20  p.  100. 

Usages  du  manioc.  Préparation.  —  Les  maniocs  sont 
des  plantes  précieuses  pour  les  pays  chauds;  leur  cul- 
ture est  facile;  ils  donnent  un  aliment  sain,  d'une  facile 
digestion,  mais  de  peu  de  saveur.  Ils  constituent  la  base 
de  ralitnentation  et  quelquefois  la  seule  nourriture  des 
indigènes  dans  la  région  tropicale. 

Ils  fournissent  à  l'alimentation  locale,  indigène,  le 
produit  connu  sous  le  nom  de  couac  et  de  cassave,  et  à 
la  consommation  mondiale,  le  tapioca. 

Lorsque,  comme  nous  l'avons  vu  plus  haut,  on  râpe 
avec  de  l'eau  des  racines  de  manioc  et  qu'on  comprime 
cette  pulpe  dans  un  sac.  il  s'en  écoule  un  liquide  lai- 
teux qui  contient  une  fécule  très  fine  appelée  moussache. 
C'est  cette  fécule  qui  sert  à  la  fabrication  du  tapioca. 

La  pulpe  restante  contient  encore,  avec  ces  moyens 
primitifs,  beaucoup  d'amidon  mélangé  avec  les  fibres  plus 
ou  moins  dilacérées  de  la  racine.  Cette  pulpe  desséchée 
donne  le  couac.  Le  couac,  tamisé  pour  en  éliminer  les 
grosses  impuretés,  puis  porté  sur  des  plaques  chauffées, 
remué  pour  l'empêcher  de  s'agglutiner  et  additionné  d'un 
peu  de  sel,  donne  une  sorte  de  farine  grossière,  ressem- 
blant à  de  la  semoule,  qui  se  conserve  longtemps  en 
sacs  ou  en  barils  et  qui  constitue  un  aliment  précieux, 
facile  à  transporter. 
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La  cassave  s^obtieni  de  la  même  façon.,  mais  on 
tamise  mieux  la  pulpe  et,  au  lieu  de  chauffer  en 
remuant  pour  avoir  une  matière  granuleuse,  on  l'étalé 
comme  pour  faire  une  crêpe  épaisse,  en  appuyant  avec 
une  palette  et  on  obtient  une  sorte  de  galette,  cuite 
après  l'avoir  retournée  deux  ou  trois  fois,  et  qui  se  con- 
serve comme  le  couac. 

La  racine  de  manioc,  coupée  en  rondelles  et  bien 
séchée  à  l'air,  se  conserve  d'ailleurs  bien  et  c'est  sous 
cette  forme  qu'elle  apparaît  fréquemment  sur  les  marchés, 
en  Indochine,  par  exemple. 

Tapioca.  —  La  préparation  du  tapioca  est  plus  soignée 
et  plus  circonstanciée.  Elle  se  fait  dans  des  usines  locales 
ou  même  en  Europe  et  demande  un  outillage  mécanique. 
Une  des  conditions  de  bonne  marche  de  l'usine  est  la  pos- 
sibilité de  s'alimenter  suffisamment  et  régulièrement  en 
matière  première. 

Les  racines  sont  d'abord  lavées  ;  elles  passent  ensuite 
dans  des  machines  à  râper  qui  les  réduisent  en  bouillie 
grossière. 

La  pulpe  ainsi  obtenue  est  mise  dans  des  tamis  cylin- 
driques tournant  horizontalement  et  dans  lesquels  cir- 
cule constamment  un  courant  d'eau  qui  entraine  la 
fécule. 

Le  liquide  laiteux  tombe  dans  une  rigole  qui  le  con- 
duit dans  une  série  de  trois  bassins  de  décantation 
qu'il  parcourt  successivement  et  très  lentement,  lais- 
sant déposer  une  fécule  de  plus  en  plus  fine  et  d'où  il 
sort  presque  clair. 

La  moussache  ainsi  déposée  est  récoltée  après  décanta- 
tion. On  la  fait  passer  à  l'étuve  pour  la  sécher,  puis  on 
la  broie  et  on  la  transforme  en  tapioca  à  l'aide  des  granu- 
lateurs. 

A  cet  effet,  on  humecte  cette  fine  fécule  et  on  la  fait 
passer,  par  pression,  à  travers  un  tamis  d'où  elle  sort  en 
fins  filaments  pour  tomber  sur  des  plaques  ou  dans  des 
bassines  chauffées  et  agitées,  soit  à  la  main,  soit  à  la 
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machine.  Les  filaments,  brisés  au  contact  de  Ja  plaque 
en  mouvement,  forment  de  petits  grains  ou  perles  qui 
sont  le  tapioca  lorsque  le  grain  devient  cassant  sous  la 
dent. 

Dans  une  usine  moderne,  ces  opérations  sont  faites 
par  une  machine  qui  broie,  tamise,  presse,  torréfie, 
nettoie  et  trie  à  la  fois. 

Les  grains  obtenus  en  diverses  grosseurs  passent  sur 
des  tamis  et  les  plus  fins  donnent  la  «  crème  de  tapioca  ». 
Le  parfait  paquetage  du  tapioca  acheté  chez  l'épicier  est 
obtenu  en  mettant  le  paquet  dans  de  Tair  humide  qui 
gonfie  le  contenu  et  fait  tendre  la  ficelle  qui  l'enserre. 

On  fabrique  aussi  des  tapiocas  (soi-disant)  avec 
d'autres  fécules,  surtout  avec  celle  de  pomme  de  terre 
qu'on  appelle  dans  l'épicerie  tapiocas  indigènes  pour  les 
distinguer  du  tapioca  de  manioc  dit  exotique.  Il  est  facile 
de  distinguer  ces  diverses  sortes  à  l'aide  du  microscope, 
les  grains  d'amidon  qui  les  constituent  ayant  une  struc- 
ture très  différente  suivant  les  cas. 

Commerce.  —  Les  grands  fournisseurs  de  la  France 
en  tapioca  et  en  fécule  de  manioc  sont  le  Brésil,  la 
Malaisie  et  les  États-Unis.  La  Malaisie  envoie  ses  pro- 
duits à  Singapour  qui  en  exporte  annuellement  plus  de 
25.000  tonnes. 

Dans  nos  colonies,  la  Réunion  vient  en  première  ligne 
avec  son  camanioc  (soua)  dont  elle  peut  exporter  près  de 
2.000  tonnes  sous  forme  de  tapioca  et  de  fécule. 

Madagascar  cultive  du  manioc  doux,  le  mongahazo, 
variété  venue  de  Bourbon. 

La  Nouvelle-Calédonie,  les  Antilles,  la  Guyane,  Tahiti, 
rindochîne,  nos  possessions  de  la  côte  occidentale 
d'Afrique  cultivent  aussi  le  manioc,  mais  surtout  pour 
la  consommation  locale  indigène.  En  Algérie,  cette  cul- 
ture n'a  pas  donné  de  résultats  encourageants. 

Etant  donné  les  demandes  croissantes  de  l'industrie 
européenne  et  métropolitaine,  la  facilité  relative  de  la 
culture  et  des  envois,  il  est  à  souhaiter  que  nos  colonies 
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lui  donnent  plus  d'allentiuri.  On  demande,  en  cffel. 
aujourd'hui,  simplement  l'envoi  des  racines  coupées  au 
rondelles  (eosscites)  Rpchées  à  fond  au  soleil.  Il  existe 
une  fabrique  de  tapioca  au  Tonkin. 


9.  -  L'&RROW-ROOT 

Si  le  lapiiii'a  nous  donne  de  bons  polatrcs,  V Arrou-.-root 
nous  fournit  une  recule  alimentaire  très  diji^estible.  desti- 
née de  préférence 
aux  enfants  et 
aux  valétudinai- 
res. Elle  a  un  em- 
ploi considcrable 
cii  Angleterre. 

l,a  féiule  dar- 
row-roi)(  est  pro- 
diiilc  par  les  lu- 
berculcfi  de  plu- 
sieurs plunles  do 
la  famille  des 
Zin^ibéracées,  à 
laquelle  appar~ 
lient  le  Balisier 
{Canna),  bien  con- 
nu comme  plante 
ornemenlale  cul- 
livi'cdansniiHJar- 
(lins,  en  France. 
Ici  la  fécule 
s'accumule,  non 
'^    oVjiai'nn((i"o'uiidi'îac-en'^''^'^^''  ''""'*   '^^  raeines 

,D.prè.  H.  Jumoiie.)      '  proprement      di- 

tes, mais  dans  de 
véritable»  tiges  souterraines   ou  rliizonies. 

L'anow-root  lype  est  produit  par  le  Maraata  aruadinacea 
Linné  [lig.  32),  herbe  vivace  originaire  de  l'Amérique 
méridionale,  introduite  en  1740  dans  l'Inde  où  ou  le  cultive 
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maintenant,  ainsi  qu'en  Malaisie  et  quelque  peu  chez  les 
Annamites. 

Dans  nos  colonies,  la  culture  en  est  faite  à  la  Réunion, 
à  la  Guyane  et  surtout  aux  Antilles  où  on  Tappelle 
moiissache  de  Barbade. 

Elle  est  surtout  importante  aux  Bermudes,  aux  Élats- 
L-nis  et  au  iNatal. 

La  plante  qui  donne  Varrow-root  dit  de  tous  les  mois 
ou  tolomatie  existe  aux  Antilles;  les  Anglais  désignent 
son  produit  sous  le  nom  d'arrow-root  du  Qf^ccnsland  parce 
qu'ils  le  cultivent  beaucoup  en  Australie.  C'est  le  Canna 
edulisKer-Gawl.y  belle  plante  vivace  de  l'Amérique  tro- 
picale, à  tiges  robustes  pouvant  atteindre  2  à  3  mètrqs 
de  hauteur.  D'autres  espèces  de  Cannas,  très  répandus 
dans  nos  colonies,  possèdent  également  dos  rhizomes 
féculents  qu'il  serait  possible  d'utiliser  pour  la  produc- 
tion de  l'arrow-root  et  que  l'on  peut  consommer  cuits 
comme  légume. 

Le  Maranta  arundinacea  el  les  Canna  aiment  un  sol  léger, 
un  peu  sablonneux,  assez  humide,  dans  les  dépressions. 

On  peut  les  reproduire  à  l'aide  de  graines,  mais  il  est 
préférable  de  se  servir  de  fragments  de  rhizomes  que 
Ton  plante  dans  des  sillons,  de  manière  à  ménager  un 
espace  d'un  mètre  entre  eux,  car  ces  racines  sont 
traçantes.  La  récolte  a  lieu  au  bout  d'un  an  ou  dix  mois 
en  coupant  d'abord  les  feuilles  et  les  tiges  et  en  arra- 
chant les  rhizomes  ensuite. 

Les  tubercules  de  Maranta  contiennent  de  16  à  25  p.  100 
de  fécule. 

Un  autre  arrow-root  est  tiré  d'une  plante  de  la  famille 
des  Taccacées,  le  Tacca  pinnatiftda  Forsler  (T.  involucrata 
Schumann  et  Th.),  qui  croit  en  Océanie,  à  Madagascar  et 
en  Afrique  tropicale  :  c'est  le  Pia  de  la  Polynésie:  La 
fécule  que  Ton  extrait  de  son  tubercule,  surtout  à  Tahiti 
d'où  on  l'exporte  quelque  peu,  est  connue  sous  le  nom 
d'arrow-root  de  Tahiti. 

La  fécule  de  ces  diverses  sortes  d'arrow-root  est 
retirée  des  tubercules  par  des  opérations  analogues  à 
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celles  que  nous  avons  décrites  pour  le  manioc  :  ràpagc, 
lavages,  décantage.  séchage. 

Pour  l'arrow-root  vrai,  les  lavages  doivent  être 
répétés,  caria  qualité  du  produit  est  déterminée,  en  partie 
prépondérante,  par  sa  belle  couleur  blanche  et  nacrée. 
Aussi  ne  faut-il  pas  laisser  la  récolte  fraîche  exposée  à 
Tair  ni  au  soleil  qui  la  jauniraient.  Le  résidu  ou  couac 
peut  être  donné  au  bétail. 


TAROS,   IGNAMES,   PATATES 

La  nature,  l'emploi  et  la  fréquence  de  ces  tubercules 
les  ont  fait  qualifier  à  juste  titre  de  «  pommes  de  terre 
des  tropiques  ». 

3.  -  LES  TAROS 

Variétés.   —  Cullurc.  —  Chou  cakaïbk. 

Le  Taro  (Colocasia  antiquorum  Scholt,  C.  esculenta 
Schotl,  Caladium  esculentum  Ventenat)  de  la  famille  des 
Aroidées,  est  une  plante  herbacée,  vivace  par  sa  partie 
souterraine  qui  est  tubéreuse  ;  il  est  souvent  cultivé  en 
France,  comme  plante  ornementale  en  raison  de  ses 
Jurandes  et  belles  feuilles  peltées,  cordiformes,  d'un  vert 
gai  (fig.  33).  Il  est  originaire  de  l'Inde,  mais  on  le  trouve 
aujourd'hui  cultivé  dans  toutes  les  parties  humides  de  la 
région  tropicale,  pour  le  renflement  en  gros  tubercule 
do  la  partie  inférieure  de  sa  tige  (rhizome),  qui  se 
charge  de  la  fécule  comestible.  Le  nom  de  taro  lui  vient 
de  Polynésie  où  il  forme  une  des  bases  de  l'alimenta- 
tion des  indigènes;  aussi  cette  plante  possède-t-elle  de 
nombreuses  variétés  locales  dans  cette  partie  du  monde. 
Elle  est  désignée  sous  le  nom  de  madère  dans  les  Antilles 
françaises  ;  sous  celui  de  Songe,  à  Madagascar  et  à  la  Réu- 
nion. C'est  le  Khoai  nuoc,  Khoai  mon  {Khoai^  tubercule) 
des  Annamites;  le  lengué du  Bas-Congo. 
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TariétéB.  —  Les  variétés  de  taras  sont  caraclérisées, 
non  seulement  par  la  coloralion  des  Teuiltea,  mais  par  ta 
forme  des  tubercules,  arrondis,  diversementirréguliers, 
parfois  en  forme  de  navet  [fig.  3i)  ;  la  couleur  de  leur 
chair  qui  renferme,  en  proportion  plus  ou  moins  grande,  un 
principe  acre,  toxique,  voisin  de  celui  qui  existe  chez  le 


Fig.  33.  —  Tabo  [Colocasia  etculenla). 

Phaseolus  lunatus  (haricot  de  Java)  et  qui  donne  de  l'acide 
cvanhydrique,  mais  que  le  lavage  et  la  cuisson  font 
complclcment  disparaître.  Il  est  enfin  des  variétés  qui 
donnent  des  recolles  dans  un  temps  plus  ou  moins  lonfi;; 
d'autres  qu'il  faut  cultiver  en  sol  très  humide,  comme 
des  plantes  aquatiques,  alors  que  certaines  prospèrent 
en  sol  relativement  sec.  Il  n'existe  pas  moins  de  treize 
variétés  différentes  à  Tahiti,  une  vingtaine  en  Nouvelle- 
Calédonie,  une  dizaine  en  Indochine. 

Le  principe  acre  est.  plus  abondant  dans  les  variétés 
à  tubercules  teintés  (gris,  bruns,  violets),  que  dans  les 
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blancs  qui  sont  préférés  des  Européens.  Les  indigènes 
de  rOcéanie,  au  contraire,  affectionnent  les  variétés 
teintées  à  cause  de  leur  saveur  pimentée,  provenant 
du  glucoside,  mal  éliminé. 

Les  tubercules  de  certains  taros  peuvent  atteindre 
jusqu'à  5  kilogrammes;  les  plus  riches  en  fécule  en  con- 
tiennent jusqu'à  33  p.  400. 

Les  taros  sont  consommés  cuits  à  l'eau  et  assaisonnés. 
Un  voyageur  gourmet  préconise,  comme  mets  délicieux, 
de  jeunes  pousses  de  taro  cuites  à  l'intérieur  d*un 
cochon  de  lait! 

Culture.  —  La  culture  des  Taros  doit  se  faire  en  terre 
humide,  noire,  riche  en  humus,  quelquefois  même,  pour 
certaines  variétés,  en  sol  marécageux  plus  ou  moins 
inondé. 

La  plantation  s'établit  au  commencement  de  la  saison 
des  pluies  et,  si  celles-ci  sont  insuffisantes,  la  nécessité 
s'impose  d'amener  de  l'eau  par  des  canaux.  Pour  planter, 
on  se  sert  de  fragments  de  tubercules  munis  de  bour- 
geons que  l'on  enterre  à  une  profondeur  de  20  à  30  cen- 
timètres et  à  une  distance  de  1  mètre  les  uns  des  autres. 

On  peut  récolter  déjà  au  bout  de  huit  mois  et  pendant 
longtemps,  en  s'arrangeant  de  manière  à  ce  que  la  «  taro- 
■dière  »  produise  indéfiniment. 

En  Nouvelle-Calédonie,  les  Canaques  établissent  très 
intelligemment  leurs  tarodières  dans  des  canaux  d'irri- 
gation, avec  un  aménagement  qui  permet  d'associer 
plusieurs  cultures  et  de  tirer  le  meilleur  parti  du  ter- 
rain. L'eau  est  amenée  dans  des  fossés  séparés  par  des 
terre-pleins  disposés  symétriquement  :  parallèlement,  en 
lignes  concentriques  ou  en  spirale.  Les  fossés  servent 
à  la  culture  du  taro;  les  terre-pleins  à  celle  de  la  canne 
à  sucre,  du  bananier,  etc.. 

Les  taros  se  conservent  mal  hors  du  sol  et  doivent 
être  récoltés  au  fur  et  à  mesure  des  besoins.  On  peut 
les  garder  pendant  un  mois,  au  maximum,  en  les  enter- 
rant dans  du  sable,  dans  un  endroit  sec. 
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CHOU  CARAÏBE 

Une  autre  Aroïdée,  le  Chou  Caraïbe  {Xanthosoma  sagit- 
tifolium  Schott),  joue,  dans  l'Amérique  tropicale,  le 
même  rôle  que  le  taro  en  Océanie,  mais  à  un  degré 
beaucoup  moindre  cependant.  On  la  connaît  également 
sous  les  noms  de  Malanga  aux  Antilles  et  de  Taye  ou 
Tayovcy  à  la  Guyane. 

La  plante  rappelle  le  taro  par  son  port,  mais  on  l'en 
distingue  facilement  par  les  caractères  suivants  :  dans 
le  tarOf  la  feuille  est  peltée,  c'est-à-dire  que  le  pétiole 
est  fixé  à  la  face  inférieure  du  limbe  et  à  une  certaine 
distance  du  bord  de  ce  limbe  (comme  dans  la  capucine 
de  nos  jardins)  ;  dans  le  chou  caraïbCf  au  contraire,  le 
limbe  de  la  feuille  est  attaché  au  pétiole  par  son  bord. 
Le  tubercule  du  chou  caraïbe  est  moins  gros,  plus  allongé 
que  celui  du  taro  ;  sa  surface  est  plus  rugueuse. 

Le  chou  caraïbe  est  cultivé  non  seulement  pour  ses 
tubercules,  mais  aussi  pour  ses  feuilles  (herbe à  Calalou), 
qui  entrent  dans  la  préparation  d'un  mets  très  com- 
pliqué, connu  aux  Antilles  sous  le  nom  de  Calalou. 

Cette  plante  a  donné  naissance  à  un  certain  nombre 
de  variétés  que  l'on  cultive  en  terres  basses,  humides, 
comme  les  taros, 

4.  -  LES  IGNAMES 

Les  IHoscorea.  --  D.  alata.  —  D.  bulbifera.  —  D.  prehensilis.  —  D.  trifida. 

Il  ne  faut  pas  confondre  les  Ignames  {Dio8corea)y  de  la 
famille  de  Dioscoréacées,  du  groupe  des  Monocotyié- 
dones,  avec  la  Patate^  qui  est  une  Dicolylcdone.  La  con- 
fusion est  due  à  une  espèce  connue  dans  les  pays  tem- 
pérés', Vlgname  de  Chine  ou  Igname  Patate  (Dioscorea 
Balatas  Decaisne)  qu'on  a  introduite  en  Europe  lorsque 
la  pomme  de  terre  fut  menacée  de  succomber  par  le 
Phytophthora  infestans,  mais  qui  fut  abandonnée  en  tant 
que  plante  agricole  en  raison  des  embarras  de  sa  cul- 
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ture,  lonifueur  de  la  végétation,  nécessité  de  fixer  les 
liges  grimpantes  à  des  tuteurs,  difficuté  de  l'arrachage 
du  tubercule,  très  long  et  Tragite. 

Les  DiOBCor«&.  —  Le  genre  Koscorea  renferme  de 
nombreuses  espèces 
(plus  de  200)  répar- 
ties dans  les  diver- 
ses régions  du  globe 
et  souvent  difllciles 
A  distingueur  les 
unes  des  autres.  Ce 
sont  des  plantes 
dioïques.  grimpan- 
tes ,  généralement 
polymorphes .  La 
tige,  volubile,  est 
cylindrique  ou  an- 
guleuse et  relevée 
d'ailes  membraneu- 
ses; les  feuilles,  al- 
ternes ou  suboppo- 
sées, sont  le  plus 
souvent  glabres,  à 
limbe  entier,  tré' 
quemment  cordi- 
forme,  ou  lobé,  ou 
même  à  3,  5  ou  7 
folioles.      Beaucoup 

émettent,à  l'aisselle         Pig  3t>.  —  Irii*iir  {Dioscorea  alala] . 
des     feuilles,      des 

bourgeons  lubéreux  (bulbilles)  qui  servent  à  leur  pro- 
pagation et  que  l'homme  recherche,  dans  certains  cas, 
comme  aliment. 

Les  lleurs  sont  en  épis  ou  en  grappes,  de  petite  dimen- 
sion, blanches,  verdâtres  ou  pourprées.  Le  fruit  est  une 
capsule  triquètre,  ailée,  à  3  loges  coiilenant  ctiacune 
2  graines  membraneuses. 
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Le  tubercule,  parfois  très  gros,  est  simple  ou  lobule, 
fascicule  ou  multiple  ;  il  est,  dans  certaines  espèces,  doux 
et  comestible,  alors  qu'il  est  acre  et  vénéneux  chez 
d'autres  (ûg.  35). 

Le  principe  vénéneux  qui  existe  dans  les  bulbilles  et 
les  tubercules  serait,  d'après  M.  Boorsma,  la  dioscoréine, 
alcaloïde  qui  peut  s'éliminer,  comme  la  manihotoxino 
du  manioc,  par  lavage  et  par  cuisson. 

Les  indigènes,  dans  certains  pays,  tiennent  l'igname 
en  grande  estime  :  les  Dahoméens  lui  ont  consacré  une 
fête  spéciale;  aux  îles  Fidji,  les  diverses  phases  de  sa 
culture  et  Tépoque  de  sa  récolte  ont  servi  de  base  à  l'éta- 
blissement d'un  calendrier  divisé  en  onze  mois. 

Le  nom  d'  «  igname  »  paraît  dériver  du  mot  Yam  qui 
désigne  le  tubercule  et  qui  signifie  «  manger  »  dans  cer- 
tains dialectes  des  nègres  de  la  côte  de  Guinée.  Le  nom 
de  Yam  est  appliqué  d'une  manière  générale  aux  ignames 
dans  les  colonies  anglaises  et  dans  diverses  parties  de 
l'Amérique. 

Dioscorea  alata.  —  L'igname  la  plus  répandue  et  la 
plus  recherchée  est  VI,  ailée  {Dioscorea  alata  Linné). 
C'est  VUbi  de  l'Océanie,  VIgname  Saint-Martin  de  la  Marti- 
nique, ri.  blanche  de  la  Guadeloupe,  1'/.  franche  de  la 
Guyane,  le  Khoaï  ordinaire  des  Annamites.  On  la  croit 
originaire  de  la  Malaisie  et  elle  est  l'objet  de  cullures 
importantes  dans  toute  l'Océanie  où  elle  joue  un  grand 
rôle  dans  l'alimentation  des  indigènes.  Elle  a  été  intro- 
duite en  Asie,  en  Afrique  et  en  Amérique.  Sa  tige  est 
verte  ou  violette,  quadrangulaire,avec  les  angles  relevés 
d'une  expansion  membraneuse  (aile)  ondulée.  Les  feuilles 
sont  cordiformes. 

Il  en  existe  de  nombreuses  variétés  produisant,  suivant 
les  cas,  de  1  à  3  tubercules  en  forme  de  massue,  ou 
digités,  blancs,  rougeâtres  ou  violacés,  pesant  de  3  à 
5  kilogrammes  et  parfois  jusqu'à  15  kilogrammes;  ils 
contiennent  18  p.  100  d'amidon  et  2  p.  100  de  matières 
azotées. 
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Ce  tubercule  se  consomme  cuit,  comme  celui  de  la 
pomme  de  terre;  sa  fécule  est  très  fine,  blanche,  difficile 
à  extraire. 

Ulgname  ailée  prospère  surtout  dans  les  pays  à  climat 
chaud  et  humide;  elle  exige  un  sol  fertile,  meuble, 
plutôt  léger  et  profond.  La  plantation  se  fait  au  com- 
mencement de  la  saison  des  pluies,  à  l'aide  des  collets 
de  tubercules  de  la  récolte  précédente  coupés  à  10  cen- 
timètres au-dessous  du  bourgeon  terminal  et  placés  à 
une  distance  de  1  mètre  les  uns  des  autres.  Les  tiges 
doivent  être  munies  de  tuteurs  ;  elles  atteignent  2  mètres 
à  2",50  de  hauteur. 

La  récolte  a  lieu  neuf  à  douze  mois  après  la  plantation  ; 
elle  peut  donner  400  kilogrammes  à  Tare;  mais,  comme 
la  plante  peut  vivre  durant  plusieurs  années,  sa  culture 
peut  être  conduite  de  manière  à  ne  jamais  manquer  de 
tubercules,  que  Ton  peut  arracher  au  fur  et  à  mesure  des 
besoins. 

Dioscoreabulbifera. — Une  autre  igname  très  répandue 
est  17.  bulbifère  {Dioscorea  bulbifera  Linné)  que  l'on  croit 
originaire  de  l'Inde,  d'où  elle  se  serait  propagée  en 
Océanie,  en  Afrique  et  en  Amérique.  C'est  la  Pomme  en 
Vair  ou  Hoffe  blanche  de  la  Réunion,  VIgname  Bois  de  la 
Guyane. 

Sa  tige  est  cylindrique,  ses  feuilles  cordiformes.  Le 
tubercule  est  sphérique,  de  10  à  15  centimètres  d'épais- 
seur. Ce  tubercule  est  rarement  consommé;  mais,  par 
contre,  on  utilise  comme  aliment  les  nombreuses  bul- 
billes  qui  se  développent  aux  aisselles  des  feuilles  supé- 
rieures, bulbilles  globuleuses,  de  5  à  10  centimètres  de 
diamètre,  toxiques  à  l'état  frais,  mais  qui  deviennent 
comestibles  par  la  cuisson,  après  avoir  été  préalable- 
ment coupées  en  tranches  minces  et  lavées. 

Dioscorea  prehensilis.  —  Parmi  les  ignames  à  feuilles 
simples,  M.  Chevalier  indique  le  Dioscorea  prehensilis 
Benlham,  qui  croit  à  l'état  sauvage  en  Guinée,  comme 
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très  répandu  en  Afrique  tropicale.  C'est,  d'après  lui, 
l'espèce  de  beaucoup  la  plus  répandue  en  Afrique  occi- 
dentale où  elle  forme  pour  ainsi  dire  le  fond  des  plan- 
tations. Dans  la  zone  guinéenne  qui  va  des  sources  du 
Niger  aux  sources  du  Ghari,  les  tubercules  d'ignames 
jouent,  dit-il,  un  rôle  important  dans  l'alimentation  de 
plusieurs  millions  d'hommes,  et  certaines  peuplades 
comme  les  Baoulés,  les  Achantis,  quelques  tribus  de 
Sénoufos  et  de  Mandés,  les  populations  du  nord  du 
Dahomey,  etc.,  vivent  presque  exclusivement  de  ces 
tubercules.  Le  D.  prehensilis  a  les  tiges  cylindriques  plus 
ou  moins  épineuses,  sans  tubercules  aériens.  Le  tuber- 
cule est  allongé  ou  presque  globuleux  et,  dans  certaines 
variétés,  «  de  saveur  très  fine,  comparable  à  nos  meil- 
leures variétés  de  pomme  de  terre  ». 

Dioscorea  triflda.  —  Llgname  à  feuilles  trilobées  (Dios- 
corea  trifida  Linné,  D.  triloba  Willdenow),  originaire  de 
l'Amérique  tropicale,  se  distingue  des  précédentes 
espèces  par  ses  feuilles  divisées  en  3  ou  5  lobes  au  lieu 
d'être  entières  ;  sa  tige  est  anguleuse,  ailée  et  ne  porlo 
pas  de  bulbilles.  On  la  connaît  sous  le  nom  de  Cousse- 
couche  dans  les  Antilles  françaises. 

Les  tubercules  sont  d'excellente  qualité  et  renferment 
38  p.  100  d'amidon  et  2,50  p.  iOO  de  matières  azotées.  Ils 
sont  arrondis  ou  oblongs  et  dépassent  rarement  20  centi- 
mètres de  longueur,  mais  chaque  plante  en  produit 
plusieurs.  C'est  la  principale  espèce  cultivée  dans 
l'Amérique  tropicale.  La  culture  de  ces  diverses  espèces 
d'ignames  est  la  même  que  celle  du  D,  alaia. 

5.  —  LES  PATATES 

La  Patate  a  une  valeur  économique  égale,  sinon  supé- 
rieure, à  celle  de  l'igname.  Elle  appartient  à  une  famille 
tout  à  fait  différente,  celle  des  Convolvulacées,  repré- 
sentée dans  nos  champs  par  les  liserons  et  dans  nos 
jardins  par  les  volubilis. 


Botatiiquemenl.  la    Palak  esl   Vlpomea   Batata»  Piiirct 
{CoRvoivuliis   Batalas   Linné,   Batatas   edulù    Chotay).    On 


suppose  qu'elle  est  onginair 
Elle  est  aujourd'hui  culliv 
chaudes  et  même  subtro- 


e  l'Amérique  méridio 
dans  (ouïes   les 


Son  tubercule  n'est  pas 

ciiie  rendée  qui  se  gorj^e 
de  fécule  et  acquierl  du 
sucre  ;  il  a  le  goût  de  la 
pomme  de  terre  sucrée 
et  les  Anglais  l'appellent 
gweet  Potalo. 

Les  navigateurs  '  du 
xvi*  siècle  la  confondaient 
si  bien  avec  la  pomme  de 
terre,  qu'ils  donnèrent 
aux  deux  tubercules  le 
même  nom  ;  Balaie,  qui 
est  devenu  Patate  par 
transposition  erronée. 

C'est  une  herbe  vivace. 
à  tiges  rampantes  ou  cou- 
chées sur  le  sol.  puis  dres- 
sées, portant  des  feuilleR 
corditormes,  entières  ou  Iriloboes,  glabres  ou  un  peu 
velues.  Les  Heurs,  dont  la  forme  rappelle  celle  du  grand 
liseron  de  nos  haies,  sont  disposées  en  grappes;  elles 
sont  purpurines,  violettes  ou  blanches. 

Chaque  planle  donne  naissance  à  un  ou  plusieurs 
tubercules  de  forme,  de  grosseur  et  de  couleur  variables, 
pesant  de  t  à  3  kilogrammes  (lîg.  36).  On  a  même  ré- 
colté, en  Tunisie,  des  patates  de  6  kilogrammes.  La  cou- 
leur blanche,  jaune,  violette  ou  rouge  des  racines,  ainsi 
que  la  forme  des  feuilles,  servent  h  distinguer  les 
variétés.  La  chair  entamée  laisse  écouler  un  liquide 
laiteux  employé  pour  le  tatuuage  en  Nouvelle-Calédonie. 
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La  composition  chimique  de  la  palate  varie,  naturelle- 
ment, suivant  les  variétés  et  aussi  selon  l'époque  de  la 
récolte;  elle  donne  en  moyenne  25  à  30  p.  100  d'amidon 
et  4  p.  100  de  sucre  (glucose).  La  teneur  en  sucre  est 
parfois  plus  élevée,  puisqu'il  y  a  des  variétés  dont  on 
peut  faire  du  sirop  et  des  confitures  (patate  confite). 

Culture  —  La  patate  est  une  plante  précieuse  pour 
la  qualité  de  son  tubercule,  sa  production  abondante  et 
rapide.  Elle  est  peu  exigeante  quant  à  la  qualité  du  ter- 
rain, à  la  condition  qu'il  soit  meuble  et  frais;  une  bonne 
fumure  favorise  son  développement. 

Dans  les  pays  chauds  et  pluvieux,  on  peut  la  planter 
en  toute  saison  partout  où  la  température  ne  s'abaisse 
pas  au-dessous  de  12  à  15<*  C.  Elle  exige  beaucoup 
d'eau  et  demande  des  arrosages  soutenus  ou  des  irriga- 
tions, en  saison  sèche.  Elle  prospère  surtout  pendant  la 
saison  pluvieuse.  En  Algérie,  c'est  une  culture  estivale 
avec  fumure  abondante  et  arrosages  fréquents. 

La  multiplication  de  la  patate  se  fait  par  le  bouturage. 
On  se  sert,  à  cet  effet,  de  fragments  de  tiges  de  20  à 
30  centimètres  de  longueur  que  l'on  enterre  obliquement 
dans  des  sillons,  de  manière  à  laisser  émerger  leur 
extrémité  de  3  à  4  centimètres.  Les  boutures  doivent  être 
placées  à  une  distance  de  40  à  60  centimètres  les  unes 
des  autres.  L'enracinement  est  très  rapide  et  la  récolte 
peut  se  faire  au  bout  de  quatre  à  six  mois,  suivant  les 
pays  et  les  variétés. 

Dans  les  sols  favorables,  le  rendement  peut  atteindre 
20  tonnes  à  l'hectare,  malheureusement  le  tubercule  se 
conserve  difficilement  après  l'arrachage;  il  faut  le  mettre 
en  lieu  sec  pour  éviter  la  pourriture. 

La  patate  se  consomme  bouillie  ou  frite,  après  avoir 
été  coupée  en  tranches  ;  on  peut  aussi  la  faire  cuire  à 
l'étuvée.  Sa  saveur  sucrée  est  difficilement  acceptée  des 
Européens  qui  l'utilisent  surtout  pour  la  préparation 
d'entremets  sucrés,  mais  elle  remplace  la  pomme  de  terre 
dans  beaucoup  de  pays. 
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Les  fouilles  sont  un  excellent  fourrage  pour  le  bélaîL 
elles  peuvent  même,  lorsqu'elles  sont  jeunes,  être  con- 
sommées par  l'homme  comme  succédané  do  l'cpinard. 
Un  hectare  peut  donner  jusqu'à  60  tonnes  de  fourrage. 
La  patate  esl.  en  somme,  une  plante  à  laquelle  on  doit 
donner  toute  son  attenlion  aux  colonies. 

e.  -  LE   DOLIOUB  BULBEUX 

Les   Doirques    sont    des  plantes    de    la    famille    des 
Lc|;u mineuses,    voisines    des   haricots  et    qui,   comme 


Fig.  37.  —  DaLiai'E  It'achtjrhisus  angulalua  Rjcli.). 
Kamolu  norifère,  Uvits  cl  Inbireule. 

eux,  sont  cultivés  pour  leur  gousse  ou  leur  foraine 
comestible.  L'espèce  dont  nous  nous  occupons  ici  est, 
au  contraire,  recherchée  pour  son  tubercule.  Elle  a  été 
d'ailleurs  détachée  du  genre  Dolkhoi. 
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C'csl  le  PachyrhizuH  angidatus  Richard  {Dolichos  but- 
bosus  Linné).  On  le  dit  originaire  des  Philippines,  mais 
on  le  trouve  à  l'état  cultivé  dans  un  grand  nombre  de 
pays  chauds.  On  le  désigne  sous  les  noms  de  Bangkoang, 
à  Java;  Cusafiy  en  Indochine;  Pois-Cockon,  à  la  Réunion; 
Patate-Cochon^  à  la  Martinique. 

La  plante  a  l'aspect  d'un  haricot  grimpant,  mais  à 
folioles  larges,  deltoïdes  et  grossièrement  dentées 
(fig.  37).  Ses  gousses  ne  sont  pas  comestibles  et  ses 
graines  sont  vénéneuses.  Le  tubercule  a  la  forme  d'un 
énorme  navet  arrondi,  bosselé,  jaunâtre  ;  son  poids 
dépasse  souvent  un  kilogramme  ;  il  contient  22  p.  100 
d'amidon,  il  p.  100 de  saccharose  et  11p.  100  de  matières 
azotées.  On  peut  le  consommer  cru  ou  bouilli,  à  la  con- 
dition qu'il  soit  récolté  avant  d'être  devenu  filandreux. 
Sa  culture  est  des  plus  recommandable  pour  Falimenta- 
tion  du  bétail,  en  raison  de  ses  qualités  nutritives. 

11  donne  rapidement  (en  trois  ou  quatre  mois)  une 
abondante  récolte  de  tubercules  qui  atteint  jusqu'à 
190  kilogrammes  à  Tare. 

Comme  toutes  les  plantes  tubéreuses,  qui  épuisent 
rapidement  le  sol,  le  Dolique  bulbeux  doit  être  cultivé  en 
terre  fertile,  meuble;  des  irrigations  lui  sont  nécessaires 
en  cas  de  sécheresse.  On  le  reproduit  à  l'aide  des 
graines  que  Ton  récolte  sur  des  plantes  cultivées  spé- 
cialement comme  porte-graines.  Les  plantes  dont  on 
veut  consommer  les  tubercules  doivent  être  arrachées 
avant  la  floraison;  ils  deviennent  durs  et  filandreux 
en  vieillissant. 

7. —  LES   8AOOUTIERS 

Les  Afetroxylon.  —  Exlraclion  du  Sagou.  —  Caryotaturens.  -  Arcnga  saccha- 
rifera,  ~  Mauritia  flexuosa.  —  Les  Cycas. 

Pour  terminer  l'examen  des  plantes  féculentes  comes- 
tibles de  nos  colonies,  nous  allons  jeter  un  rapide  coup 
d'œil  sur  les  Sagontiers,  qui  produisent  une  fécule  alimen- 
taire appelée  Sagou,  rivale  du  tapioca. 
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Cette  fécule,  au  lieu  de's'accOlflàlier'dàns'iBs  l'UcitieH 
ou  les  rhizomes,  s'emmagaaine  dans  la  tige  de  certains 
arbres,  principalement  de  la  famille  des  Palmiers,  d'où 
on  la  relire  en  abattant  l'arbre  el  en  débitant  le  tronc 
pour  exploiter  la  moelle  féculifére. 

Les  Metroxylon,  —  Les  Sagoutierg  proprement  dila 
sont  des  Palmiers  du  genre  Metroxylon.  On  en  connaît 
[ieuK  espèces  principales, 
le  M.  Sagu  Rottboell  et  le 
U.Rumphii  Martius,qui  crois- 
sent â  l'élat  sauvage  au 
Siam,  dans  la  presqu'île  de 
Malacca  et  en  Malaisîe. 

Ce  sont  des  arbres  de  12 
à  15  mètres  de  hauteur,  à 
longues  feuilles  pennées, 
qui  ressemblent  un  peu  au 
dattier  (fig.  38).  Ils  ne  flen- 
rissenl    qu'une    seule    fois, 

vers  l'âge  de  douze  à  quinze  pig.  jg   _  sacoittikfi. 

ans,   et    meurent   après    la 
malurilé  des  fruits  provenant  de  celte  unique  HoraiKim, 

On  distingue  ces  deux  espèces  par  l'examen  des 
feuilles  dont  le  pétiole  est  lisse  dans  le  U.  Sagu,  alors 
qu'il  est  épineux  dans  le  H.  Rumphii. 

Extraction  du  Sagon.  —  C'est  le  Jlf.  Sagu  qui  Fournit 
la  plus  grande  partie  du  sagou  que  nous  consommons. 
On  l'exploite  avant  que  se  produise  la  floraison,  c'csl-à- 
(lire  au  moment  où  l'arbre  possède  en  réserve  un 
amidon  plus  abondant  et  de  qualité  plus  parfaite,  A  cet 
effet,  on  abat  l'arbre  au  ras  du  sol,  on  enlève  l'écorce, 
les  feuilles  et  leurs  gaines,  puis  on  débite  le  tronc  en  tron- 
çons de  1  à  2  mètres  de  longueur  pour  en  extraire  la 
moelle  que  l'on  découpe  en  lanières.  Ces  lanières,  broyéca 
ou  pilonnées  dans  de  l'eau  froide,  donnent  un  liquide 
trouble  qui.  passé  sur  un  lam lit.  est  recueilli  dans  un  rcLi- 
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pieht'du  st'd"ép*ose*ilitô*  pàrellnonienl  poudreuse  qu'on 
fail  sécher  après  décantation  :  la  faiine  de  Sagou,  Comme 
cette  farine  brute  craint  l'humidité,  on  la  transforme, 
pour  l'expédition  et  le  marché  lointain,  en  Sagou  granulé 
et  aussi  grillé.  Par  une  succession  de  lavage  et  séchage, 
on  agglutine  la  farine  en  petits  grains  arrondis  (granulé) 
qui  sont  légèrement  grillés  sur  des  poêles  chauffés  à  feu 
doiix.  C'est  sous  celte  forme  que  le  sagou  est  exporté, 
principalement  de  Singapour  qui  en  est  le  grand 
marché,  et  dont  l'exportation  atteint  environ  30.000  tonnes. 

Le  sagou  brut  qui  arrive  à  Singapour  provient  surtout 
de  la  presqu'île  de  Malacca,  de  Sumatra  et  de  Bornéo. 

On  estime  qu'un  sagoutier  peut  donner  350  kilo- 
grammes de  fécule,  représentant  150  kilogrammes  de 
sagou  granulé. 

Dans  les  pays  de  production,  le  sagou  sert  à  l'alimen- 
tation des  indigènes;  chez  nous,  on  l'emploie  dans  la  pré- 
paration de  potages  et  quelquefois  de  pâtisseries. 

Ajoutons  que  les  sagoutiers  donnent  un  Chou  palmiête 
très  apprécié,  comme  celui  de  l'aréquier,  et  que,  de  sa 
sève,  on  fait  un  vin  palmiste  et  de  l'eau-de-vie. 

La  culture  des  sagoutiers  peut  être  avantageuse  dans 
les  régions  favorables;  le  seul  inconvénient,  c'est  qu'il 
faille  attendre  la  récolle  pendant  une  dizaine  d'années. 

Ils  ne  prospèrent  qu'en  sols  marécageux,  irrigués  en 
cas  de  sécheresse  prolongée.  On  peut  les  reproduire  à 
l'aide  de  graines  qui  doivent  être  semées  dès  la  récolte, 
car  elles  perdent  rapidement  leur  aptitude  à  germer  ; 
elles  doivent,  en  outre,  être  semées  aux  lieu  et  place  que 
l'arbre  doit  occuper,  car  ces  Palmiers  supportent  très 
mal  la  transplantation. 

Le  meilleur  mode  de  reproduction  consiste  dans 
l'emploi  des  rejets  que  les  troncs  émettent  à  leur  base  et 
que  l'on  plante  en  ménageant  un  espace  de  5  mètres 
entre  eux. 

Parmi  les  autres  plantes  qui  donnent  une  fécule  ana- 
logue au  sagou,  on  peut  citer  divers  Palmiers,  notam- 
ment : 
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Le  Caryota  urens  Roxburgh,  de  l'Fnde,  et  qui  croit  en 
Indochine.  La  fécule  que  l'on  tire  de  sa  moelle  est  de 
qualité  un  peu  inférieure  à  celle  du  sagou  vrai.  L'arbre 
est  l'objet  de  cultures  importantes  dans  l'Inde  pour  la 
production  du  vin  de  palme. 

L'Areng  {Arenga  saccharifera  Labiilardière)  est  encore 
un  Palmier  à  tronc  féculifère.  Il  croît  surtout  en  Malaisîe 
où  il  est  principalement  exploité  comme  producteur  de 
sucre  et  de  vin  de  palme.  Son  sagou,  d'extraction  diffi- 
cile, passe  pour  être  de  qualité  médiocre.  Cet  arbre 
croît  aussi  en  Indochine. 

Le  Mauritia  flexuosa  Linné  fils,  Palmier  à  vin  de  l'Amé- 
rique méridionale  (Brésil,  Guyanes,  Venezuela)  où  il 
habite  les  régions  marécageuses,  contient  également 
dans  sa  moelle,  une  sorte  de  sagou,  Vipuruma  des 
Indiens. 

Les  CycaSy  arbres  de  la  famille  des  Cycadées,  renfer- 
ment aussi  une  forte  proportion  de  fécule  alimentaire 
dans  la  moelle  de  leur  tronc.  Leur  produit  est  inférieur 
au  véritable  sagou  et,  comme  ils  sont  à  croissance  très 
lente,  on  n'exploite  que  ceux  qui  croissent  à  l'état  sau- 
vage. Il  en  existe  plusieurs  espèces  qui  habitent  l'Indo- 
chine, la  Nouvelle-Calédonie,  les  Moluques,  l'Australie, 
le  Japon,  etc. 


C.  —  Les  Légumes. 


luiporlance  do  leur  cuUurc  sous  les  tropiques.  —  Les  Coleus.  —  Le  Crosne. 

Importance  de  leur  culture  sous  les  tropiques.   — 

L'une  des  grandes  préoccupations  des  Européens  qui 
vont  se  fixer  dans  les  pays  chauds  est  d*y  introduire  et 
d'y  cultiver  les  excellentes  variétés  déplantes  potagères 
de  la  zone  tempérée.  Les  introduire  dans  Talimentation, 
répond  à  un  véritable  besoin. 

Il  est  en  effet  nécessaire,  au  point  de  vue  de  la  santé, 
de  donner,  dans  les  régions  tropicales,  une  grande  pré- 
dominance aux  produits  alimentaires  végétaux.  Pour 
cela,  la  création  de  jardins  potagers  s'impose. 

Malheureusement,  toutes  les  plant<îs  potagères  des 
pays  tempérés  n'acceptent  pas  le  climat  tropical,  il  en 
est  dont  les  produits  sont  nuls  ou  insuffisants  dans  les 
parties  basses  des  régions  équatoriales,  où  la  chaleur  et 
l'humidité  régnent  d'une  manière  constante  pendant 
toute  l'année,  mais  qui  donnent  des  récoltes  parfois 
excellentes,  lorsqu'on  les  cultive  à  de  grandes  altitudes. 
C'est  le  cas  de  la  pomme  de  terre,  de  Vartichaut,  de  loignon 
(bulbes),  du  fraisier. 

D'autres,  bien  que  prospérant  surtout  aux  grandes  et 
aux  moyennes  altitudes,  peuvent  donner  de  bons  résul- 
tats dans  les  pays  où  la  saison  sèche  et  fraîche  est 
assez  longue  pour  leur  permettre  d'évoluer  :  asperge, 
betteraves,  carottes,  céleri,  chicorée  frisée,  chouXy  ciboule, 
cresson  de  fontaine,  navets,  oignon  blanc,  poireau,  pois  (pour 
cojisommer  en  vert),  salsifis. 

Enfin,  il  existe  toute  une  catégorie  de  légumes  que 
Ton  peut  récolter   partout  et  en  toutes  saisons  :  auber- 
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gine,  cerfeuil,  certains  choux  non  pommés,  coticombres. 
diverses  variétés  de  courge»,  cresson  alénots,  épinard,  haricots 
{à  consommer  à  lélat  de  jeunes  cosses  ou  filets),  laitues, 
oseille,  persil,  piments,  pourpier,  radis,  scarole,  tomates. 

Mais,  dans  cerlaines  de  nos  colonies,  les  ressources 
alimentaires  que  peuvent  donner  ces  plantes  seraient 
insunisantes  si  elles  n'étaient  complétées  par  celles 
d'espèces,  mieux  adaptées  aux  pays  chauds,  que  consom- 
ment les  indigènes  et  que  l'on  aurait  grand  tort  de 
dédaigner. 

Uans  un  chapitre  précédent,  nous  avons  passé  en 
revue  les  tubercules  féculents  ;  ignames,  patates,  taras  qui 
remplacent  la  pumme  de  terre  dans  tes  pays  chauds. 

LesColeni.  —  D'autres  plantes,  notamment  diverses 
espèces  du  genre 
Coleus.  de  la  famille 
des  Labiées,  ont  des 
propriétés  alimen- 
taires très  compa- 
rables à  celles  de  la 
pomme  de  terre. 
L'une  d'elles.  I'0u«- 
sou-ni-fing  {Coleui  ro-' 
tundifolius  A .  Cheva- 
lier et  Perrot)  est 
une  plante  vivricre 
cuHivée  surtout  en 
Afrique  tropicale 
(Soudan  français), 
dont  les  tubercules, 
produits  en  abon- 
dance (jusqu'à    IDO 

par  touffe)  sont  ar-  Fig.  39.  —  Chosnï  [Stachys  af/init). 
rondis  ou    ovoïdes, 

variant,  comme  dimensions,  de  la  grosseur  dune  noi- 
sette à  celle  d'un  œuf  de  pigeon,  parfois  même  d'un  œuf 
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Une  autre  espèce,  le  Coleus  Dazo  A.  Chevalier,  du 
moyen  Congo,  du  Haut-Oubanghi  et  du  Haut-Chari, 
donne  des  tubercules  ramifiés,  de  la  grosseur  du  petit 
doigt,  dont  M.  A.  Clievalier  compare  la  saveur  à  celle 
du  salsifis  et  du  Crosne  (Stachys  af finis)  (Cig.  39),  que  l'on 
mangeen  friture,  au  gratin  ou  bien  en  ragoût  avec  diverses 
sortes  de  viande.  Les  membres  de  la  mission  Chari-Lac- 
Tchad  en  ont  fait,  dit-il,  très  fréquemment  usage  sans 
jamais  s'en  fatiguer. 

1.  -   PLANTES  DE  Uk  FABULLE  DES  LÊaUMINEnSES 
CULTIVÉES  POUR  LEUR  QRAINE  OU  LEUR  GOUSSE 

Les  Haricots.  —  La  phaséolunaline.   —  L«s  Doliqaes.    —  L*Ambrevade. 
ïjct  Soja.  —  Le  Pois  cliiclie.  —  L'Arachide.  —  Le  Voandzou. 

Ces  plantes,  dont  les  principaux  représentants  dans 
nos  pays  sont  les  haricots,  les  pois,  les  fèves,  les  len- 
tilles, sont  précieuses  en  raison  de  la  haute  valeur 
nutritive  de  leurs  produits  ;  aussi  convient-il  que  nous 
signalions  au  moins  les  plus  importantes  d'entre  elles. 

Les  Haricots.  —  Les  Haricots  (Phaseolus)  sont  légion  et 
comptent  parmi  les  hôtes  les  plus  communs  et  les  plus 
utiles  de  nos  jardins. 

Les  variétés  cultivées  en  France  peuvent  être  classées, 
au  pointde  vue  pratique,  en  deux  catégories  :  les  variétés 
naines,  non  grimpantes  ou  qui  le  sont  à  peine  ;  les  variétés 
à  rames  ou  grimpantes,  auxquelles  il  est  nécessaire  de 
fournir  des  tuteurs.  Ce  sont  ces  dernières  variétés  que 
l'on  cultive  de  préférence  dans  les  colonies,  à  cause  de 
la  vigueur  et  de  la  rapidité  de  leur  végétation  sous  un 
climat  chaud. 

Certaines  variétés  sont  cultivées  pour  leur  graine  qui 
se  conserve  pendant  des  années  (haricots  à  écosser)  ;  mais 
il  en  est  que  l'on  mange  surtout  à  l'état  de  très  jeune 
gousse  (filet)  comme  Aarico^src/'/s,  alors  que  d'autres  sont 
consommés  dans  un  état  plus  avancé  (haricots  mange-tout), 
la  goussecharnue  non  entièrement  mùreavec  son  contenu. 
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A  pari  quelques  espèces  originaires  des  pays  cliauds 
(dont  nous  parlons  plus  loin)  que  l'on  cultive  pour  la 
production  du  graiu  mùr,  le  potager  colonial  n'admet 
ce»  Légumineuses  que  pour  la  consommation  â  l'état  de 
fileta  ou  de  mango-lout,  cl  certaines  variétés,  comme  les 
haricots  if  Alger  (fig.  40),  noir 
de  la  Chine,  noir  de  Belgique. 
etc.,  réussissent  bien.  Le  ha- 
ricot d'Espagne  (Phaieolus  mul- 
tipoTus  Linné),  plante  de  l'A- 
mérique méridionale, à  végé- 
tation vif^ureuse,  de  grande 
taille,  â  fie 


rouge  cocciné,  blanches  ou  bicolores,  selon  les  variétés, 
produit  de  grosses  graines  panachées  ou  blanches,  ces 
dernières  plus  recherchées  pour  la  labic  bien  qu'encore 
un  peu  indigestes.  On  doit  les  consommer  avant  compiclc 
maturité.  Ce  haricot  vil  plusieurs  années. 

Le  haricot  le  plus  répandu  dans  les  pays  chauds  est 
le  haricot  de  Lima  ou  pois  de  sept  ans  {l'haseoluK  lunalus 
Linné)  (fig.  41).  Il  est  originaire  de  rAmérique  niérîdio- 
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nale,  mais  cultivé  aujourd'hui  dans  toute  la  zone  tropicale. 
C'est  une  plante  vigoureuse,  pouvant  atteindre  3  mètres 
de  hauteur,  vivace  dans  les  pays  chauds.  On  le  reconnaît 
facilement  à  ses  fleurs  nombreuses,  petites,  d'un  blanc 
verdàtre;  à  ses  gousses  courtes,  larges,  très  compri- 
mées; à  ses  graines  blanches  ou  verdàtres,  aplaties, 
larges,  en  forme  de  rein,  relevées  de  stries  qui  rayon- 
nent de  Tombilic  à  la  périphérie.  Il  en  existe  plusieurs 
variétés  à  graines  blanches  ou  diversement  panachées 
de  rouge  violacé,  ou  brunâtre  sur  fond  blanc.  Dans  la 
variété  connue  sous  le  nom  de  haricot  de  Siéva,  le  grain 
est  plus  petit,  blanc  ou  panaché  de  rouge  ou  de  noir.  La 
variété  désignée  sous  celui  de  haricot  du  Capy  haricot  de 
Madagascar,  diffère  du  haricot  de  Lima  par  sa  graine 
blanche,  avec  une  grande  tache  rouge  plus  ou  moins 
foncé  qui  couvre  le  tiers  du  grain,  le  reste  étant  poin- 
tillé de  rouge. 

Ces  haricots,  cultivés  en  bon  sol,  donnent  des  récoltes 
abondantes  et  soutenues  de  graines  que  Ton  consomme 
fraîches  ou  à  Tétat  sec,  très  farineuses  et  d'une  saveur 
agréable.  La  production  est  moindre  pendant  les  grandes 
pluies  et  les  sécheresses  prolongées.  Les  grains  blancs 
sont  les  plus  recherchés  pour  la  table. 

La  phaseolanatine.  —  L'attention  a  été  attirée,  dans 
ces  dernières  années,  sur  ce  haricot  dit  du  «  Cap  »  parce 
que  des  envoisprovenantde  Javaetde  la  Birmanie  avaient 
occasionné  des  cas  d'empoisonnements.  Des  travaux 
d'analyse  ont,  en  effet,  permis  de  découvrir,  dans  cette 
graine,  la  présence  d'un  glucoside,  la  phase olunaline  qui, 
sous  l'influence  d'une  diastase,  se  dédouble  en  donnant 
de  Vacide  cyanhydriqucy  très  toxique  puisqu'il  suffit  d'un 
milligramme  par  kilogramme  du  poids  d'un  homme  pour 
l'empoisonner.  Or  le  haricot  de  Java,  surtout  les  variétés 
de  coloris  très  foncé,  ont  montré,  à  l'analyse,  jusqu'à  0,08 
p.  100  du  principe  toxique.  Les  graines  pâles  et  surtout 
les  blanches,  probablement  améliorées  par  la  culture, 
au  contraire,  peuvent  être  consommées  sans  danger. 
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M.  Guignard  a  signalé  un  procédé  aussi  sûr  que  pra- 
tique pour  déceler  la  présence  de  l'acide  cyanhydrique. 

Ce  procédé  est  basé  sur  la  propriété  que  possède 
l'acide  cyanhydrique,  même  en  quantité  très  faible,  de 
donner  avec  les  alcalis  et  l'acide  picrique  une  coloration 
rouge  intense  due  à  la  formation  de  l'acide  iso-purpu- 
rique.  La  réaction  peut  se  faire  avec  du  papier  préparé 
de  la  façon  suivante. 

On  trempe  du  papier  buvard  dans  une  solution 
aqueuse  d'acide  picrique  à  1  p.  100  environ  et  on  le 
laisse  sécher.  Puis,  on  le  trempe  de  nouveau  dans  une 
solution  de  carbonate  de  soude  à  1  p.  100.  Après  dessic- 
cation, ce  papier  présente  une  coloration  jaune  d'or  et 
se  conserve  parfaitement. 

On  pulvérise  au  moulin  une  vingtaine  de  haricots  sus- 
pects (cette  quantité  est  plus  que  suffisante),  que  Ton 
introduit  dans  un  tube  ou  un  petit  flacon.  On  y  ajoute 
de  Teau  froide  ou  tiède,  de  façon  à  former  une  pâte 
liquide,  puis  l'on  y  suspend,  à  l'aide  du  bouchon,  une 
petite  bande  de  papier  picro-sodé.  Du  jour  au  lendemain 
ou  après  quelques  heures,  suivant  la  température  et  la 
quantité  d'acide  cyanhydrique  formé,  le  papier  prend 
une  teinte  orangée,  puis  rouge,  sous  l'influence  des 
vapeurs  d'acide  cyanhydrique. 

En  présence  des  vapeurs  dégagées  par  quelques 
grammes  seulement  de  la  poudre  de  haricots,  traités  par 
l'eau,  et  ne  donnant,  par  exemple,  que  O^^OIS  d'acide 
cyanhydrique  p.  100,  la  coloration  devient  rouge  orangé 
après  douze  heures  et  s'accentue  encore  dans  la  suite. 
Elle  se  manifeste  même  avec  une  solution  qui  ne  ren- 
ferme que  08%00001  d'acide  cyanhydrique. 

Aucune  autre  substance  volatile  ne  colore  le  papier 
picro-sodé  préparé  comme  il  vient  d'être  indiqué  ;  en 
outre,  ce  papier  se  conserve  assez  longtemps  avec  sa 
coloration  caractéristique. 

A  la  Réunion,  ce  haricot  cultivé  et  à  graines  blanches 
porte  le  nom  de  pois  doux.  On  le  connaît  à  Madagascar 
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SOUS  le  nom  de  Kabaro  ou  Kamalaka;  les  indigènes  en  con- 
somment de  grandes  quantités  et  c*est  un  article  d'ex- 
portation de  plus  en  plus  étendu.  En  1905»  la  région  de 
Tuléar  a  exporté  1441  tonnes  de  a  pois  du  Cap  »  valant 
478.000  francs.  Il  en  existe  plusieurs  variétés  aux  Antilles 
françaises.  La  plante  est  aussi  très  cultivée  en  Basse- 
Cochinchine  :  c'est  le  dau  rua  des  Annamites  ou  haricot 
de  Bariay  dont  Loureiro  a  fait  le  Phascolus  tunkinensis. 

Le  Phaseolus  Mungo  Linné  {Ph.  radiatus  L.),  trèb  cultive 
en  Asie  et  quelque  peu  en  Afrique,  est  remarquable  par 
la  gracilité  de  ses  gousses  cylindriques,  longues  de  5  à 
6  centimètresayant3à4  millimètres  de  diamètre,  velues, 
contenant  de  très  petites  graines  dépassant  à  peine  la 
grosseur  d'un  grain  de  chènevis,  ovales,  tronquées  aux 
deux  extrémités,  blanches,  vertes,  jaunes  ou  noires 
selon  les  variétés  qui  sont  très  nombreuses. 

L'Indochine  est  celle  de  nos  colonies  où  la  plante 
est  le  plus  cultivée;  les  Annamites  la  connaissent  sous 
le  nom  de  Dau  Xanh. 

La  teneur  du  grain  en  matières  azotées,  qui  atteint 
jusqu'à  24  p.  100,  en  fait  un  aliment  de  premier  ordre. 
On  en  fait  d'excellents  vermicelles  en  Chine  et  il  y 
aurait  grand  intérêt  à  développer  cette  fabrication  en 
Indochine  où  le  produit  constitue  un  important  article 
d'importation.  La  variété  à  graines  vertes  est  surtout 
recherchée. 

En  Indochine  et  à  Java,  les  indigènes  consomment 
habituellement  les  graines  du  Phaseolus  Mungo  qui  sont 
apportées  sur  les  marchés  après  avoir  subi  un  commen- 
cement de  germination  dans  l'obscurité,  le  germe  ayant 
de  3  à  5  centimètres  de  longueur.  Ces  germes  se  man- 
gent en  salade  ou  cuits,  associés  au  riz,  à  de  la  viande 
ou  du  poisson. 

Les  Doliqaes.  —  A  côté  des  Haricots  se  placent  les 
DoliqueSy  mieux  adaptés  aux  régions  tropicales.  Ces 
plantes  se  distinguent  facilement  par  le  simple  examen 
de  leurs  fleurs.  Dans  les  Phaseolus,  la  carène  est  con- 
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tournée  en  spirale,  alors  qu'elle  est  non  tordue,  simple- 
ment recourbée  à  angle  droit  dans  les  Dolichos. 

Le  lablab  (Dolichos  Lablab  Linné)  est  Tespéce  la  plus 
répandue.  Elle  est  originaire  de  l'Inde,  mais  se  trouve 
à  Tétat  cultivé  dans  les  régions  tropicales  où  elle 
donne  d'abondants  produits.  C'est  une  plante  grimpante 
de  2  à  5  mètres  de  hauteur,  à  feuilles  d'un  vert  sombre, 
à  fleurs  disposées  en  longues  grappes  assez  grandes, 
ornementales,  blanches  ou  violettes,  selon  les  variétés. 
La  gousse,  courte,  aplatie,  rugueuse,  contient  3  ou 
4  graines  ovoïdes  un  peu  déprimées,  blanches,  fauves, 
brunes  ou  noires  selon  les  variétés,  avec  un  hile  très 
saillant,  linéaire,  blanc,  couvrant  près  d'un  tiers  de  la 
circonférence  du  grain. 

Ces  graines,  consommées  avant  leur  complète  maturité, 
sont  tendres  et  de  bonne  qualité,  mais  elles  deviennent 
ensuite  dures  et  peu  agréables.  C'est  le  Pois  indien^  Pois 
d'un  souy  des  Antilles  françaises;  VAntaque,  de  la  Réunion  ; 
le  Pois  BoucoiLssoUy  de  la  Guyane  ;  VOssangué,  du  Congo. 

Le  lablab  est  peu  recherché  des  Européens  bien 
qu'il  soit  très  nutritif.  Il  contient  60  p.  100  d'amidon  et 
22  à  24  p.  lOO  de  matières  azotées. 

Le  Dolique  MongeUe  [Dolichos  Catiang  Linné,  D.  sinen- 
sis  Linné,  D.  unguiculatus  Linné,  D.  melanophêhalmus 
D.  C.  Vigna  Catiang  Walpers),  dont  il  existe  de  nom- 
breuses variétés,  est  cultivé  dans  toute  l'Europe  méri- 
dionale et  dans  tous  les  pays  tropicaux.  Cotte  plante 
est  originaire  de  l'Amérique  du  Sud.  C'est  la  Mon- 
.gette  ou  Bannetle  des  Provençaux,  le  Loiibia  beledi  des 
Arabes,  le  Voamba  des  Malgaches,  le  Voème  de  la 
Réunion,  le  Pois  chique  des  Antilles. 

L'espèce  est  annuelle,  de  taille  variable  (50  centi- 
mètres à  2  mètres)  suivant  les  variétés;  -  elle  se  dis- 
tingue des  haricots  par  sa  gousse  presque  droite,  cylin- 
drique, de  20  à  30  centimètres  de  longueur  et  par  ses 
graines  petites,  en  forme  de  rein,  obtuses  ou  tronquées 
aux  deux  bouts,  blanches  avec  une  tache  noire  au  hile, 
ou  diversement  colorées  selon  les  variétés.  Ces  graines 


112  PRODUITS  DU  RÈGNE  VEGETAL 

servent  surtout  à  l'alimentation  des  indigènes.  Los 
jeunes  cosses  peuvent  être  mangées  comme  les  haricots 
verts. 

Le  Dolique  asperge  {Dolichos  sesquipedalis  Linné),  Dolique 
à  longiLe  cosse,  D.  à  Vauney  Haricot  asperge ,  est  une  plante 
originaire  de  l'Amérique  méridionale,  de  l™,50à  3  mètres 
de  hauteur,  qui  se  distingue  nettement  des  autres  doli- 
ques  et  des  haricots  par  ses  gousses  cylindriques,  très 
étroites,  mais  extrêmement  longues,  atteignant  jusqu'à 
60  centimètres,  contenant  un  petit  nombre  de  graines 
réniformes,  rougeâtres  ou  violacées,  ne  dépassant  guère 
1  centimètre  de  longueur.  Les  gousses  de  cette  espèce 
sont  excellentes  lorsqu'elles  sont  récoltées  vertes  et  ten- 
dres et  préparées  à  la  manière  des  haricots  verts. 

L'Ambr évade.  —  VAmbrevade  ou  Pots  d'Angole  (Caja- 
nus  indicus  Sprengel)  est  une  Légumineuse  originaire 
de  l'Inde  ou  de  l'Afrique,  souvent  cultivée  dans  les  pays 
chauds  où  ses  graines  sont  un  important  article  de 
nourriture  pour  les  indigènes. 

C'est  un  petit  arbrisseau  rameux,  de  1™,50  à  3  mètres 
de  hauteur,  qui  vit  habituellement  trois  ans.  On  en 
connaît  2  variétés  principales,  l'une  à  fleurs  ayant 
l'étendard  jaune  {Cajanus  flavus),  l'autre  à  étendard  strié 
de  rouge  ou  de  brun  {Cajanus  bicolor) . 

Les  gousses  de  cette  plante  s'ouvrent  à  peine;  elles 
contiennent  4  ou  5  graines  de  la  grosseur  d'un  pois, 
sphériques,  blanches,  jaunâtres,  rouges,  noires  ou 
tachetées,  suivant  les  variétés.  Ces  graines  sont  nutri- 
tives; elles  renferment  environ  60  p.  iOO  d'amidon  et 
20  p.  100  de  matières  azotées.  Elles  sont  très  agréables 
à  consommer  lorsqu'elles  sont  récoltées  à  l'état  encore 
vert  et  préparées  comme  les  petits  pois;  elles  sont 
moins  estimées  à  l'état  sec. 

L'ambrevade  n'exige  aucuns  soins  particuliers;  elle 
convient  surtout  aux  pays  à  pluies  modérées  et  est 
d'autant  plus  précieuse  qu'elle  fournit  des  produits 
pendant  plusieurs  années. 


I LIU ENTAI R ES    :    LRGUUES  113 

Nous  aurons  l'occasion  de  revenir  sur  celte  plante 
quand  nous  examinerons  l'origine  du  Stick  laque  qui  ae 
forme  sur  ses  tiges  sous  l'action  d'une  piqûre  d'insecte, 
et  aussi  à  propos  d'une  soie  du  pays  betsileo,  à  Madagas- 
car dont  le  ver  e  landibé  "  s'accommode  do  ses  feuilles 
comme  nourriture. 

Le  Soya.  —  Le  Soya  ou  Soja  {Soja  hispida  Moench. 
Glycine  Soja  Bentham)  est    une    Légumineuse   annuelle 


Fig.  *î.  —  Soja  {Soja  hispida). 

dont  la  culture  en  Chine  et  au  Japon  remonte  à  une 
antiquité  reculée,  mais  qui  semble  originaire  de  la 
région  comprise  entre  la  Cochinchine.  Java  et  le  Japon 
méridional.  Elle  est  aujourd'hui  répandue  dans  toute 
l'Asie  où  il  en  existe  un  Irùs  grand  nombre  de  variétés. 
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La  plante  atteint  de  75  centimètres  à  l'^jliOde  hauteur 
et  ressemble  à  notre  haricot  commun,  sauf  que  sa  tige, 
la  face  inférieure  des  feuilles  et  les  gousses  sont  velues 
(fîg.  42).  Les  fleurs  sont  très  petites,  verdàtres  ou 
lilacées.  Les  gousses  contiennent  2  ou  3  graines  arron- 
dies, de  la  grosseur  d'un  petit  haricot,  blanchâtres, 
jaunes,  vertes,  noires,  unicolores  ou  tachetées,  selon 
les  variétés. 

Ces  graines  renferment  de  35  à  40  p.  100  de  matières 
azotées;  14  à  18  p.  100  de  matières  grasses  et  10  à  16 
p.  100  de  matières  saccharifiables. 

Cette  richesse  en  matières  grasses  les  fait  utiliser  en 
Chine  pour  l'extraction  de  Thuile;  mais  leur  principal 
usage,  cependant,  leur  revient  dans  la  fabrication  du 
fromage  de  pois  chinois,  répandu  partout  où  il  y  a  des 
fils  du  Ciel.  C'est  la  nourriture  du  pauvre  par  excel- 
lence, car  le  kilogramme  se  vend  1  ou  2  centimes.  Ce 
fromage  est  fabriqué  simplement  par  mouture  des 
graines  et  macérations  répétées  après  cuisson.  Frais, 
il  se  conserve  mal,  mais  salé  ou  avec  une  sauce,  il  peut 
s'expédier  et  se  conserver  pendant  des  années. 

Le  soya  sert  également,  au  Japon,  à  la  fabrication  de 
cette  sauce  ou  condiment  appelé  Shoyou,  saumure 
indispensable  à  la  table  japonaise  comme  le  nuoc  mâm 
ou  le  mâm  Test  à  celle  de  l'Annamite. 

Pour  TEuropéen,  le  soya  peut  être  consommé  à  l'état 
de  grain  vert,  comme  le  Haricot  flageolet,  mais  l'extrac- 
tion de  la  cosse  est  alors  longue  et  difficile.  Ses  graines 
sèches  sont  dures  et  doivent  subir  une  longue  macéra- 
tion dans  l'eau  avant  la  cuisson.  Réduites  en  farine, 
ces  graines  servent  à  préparer  un  pain  pour  les  dia- 
bétiques. Les  fanes  constituent  un  excellent  fourrage 
vert. 

La  Chine  et  le  Japon  consomment  des  quantités 
énormes  de  graines  de  soya  que  leur  fournit  surtout  la 
Mandchourie.  Notre  Indochine  en  exporte  annuellement 
plus  de  3.000  tonnes  dans  ces  deux  pays. 

L'Kurope    et    les    Etats-Unis    importent   également. 
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depuis  quelques  années,  de  grandes  quantités  de 
graines  de  soya.  Kn  1909,  celle  denrée  a  fourni  au 
canal  de  Suez,  un  transit  spécial  de  44â.00O  tonnes 
venant  de  la  Mandchourie. 


Wig.  a.  —  Arachiob  {Aracki)  kypogtea). 


Le  PoiB  chiche. 

cunnu  aussi  suus  les  not 
Garbaazoï  [Espagne],  est  ui 
ginaire  de  l'Europe  méridi 
cultivée  dans  les  régions  ; 
légumineuses  à  graines  a 


Le  Pois  chiche  {Cicer  arietinum  Linni'-) 
s  noms  de  Pois  cornu.  Pois  pointu, 
:  Légumineuse  annuelle  ui'i- 
lale,  qui  est  principalement 
iblropicales;  c'est  l'une  des 
mentaires   qui    résistent   le 


mieux  â  la  sécheresse.  Le  grain  aec  est  arrondi,  un  peu 
déprimé  sur  les  côlés  et  présente  l'aspect  d'une  tète  de 
l>élier  flanquée  de  ses  cornes  enroulées.  Ce  grain,  pro- 
duit en  abondance  en  Algérie,  constitue  une  précieuse 
ressource  pour  les  Kabyles  et  les  Arabes;    il  est  nutri- 
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tif,  mais  dur.  Le  Pois  chiche  osl  très  culh'vé  dans  l'Inde 
et  en  Nouvelle-Calédonie. 

L'Araobide.  —  V Arachide,  Pistacfie  de  terre^  Cacahouetle 
(Avachis  hypogœa  Linné)  ne  figure  ici  que  pour  mention, 
en  raison  de  son  rôle  important  comme  graine  alimen- 
taire; nous  en  parlerons  plus  longuement  au  chapitre 
des  plantes  oléagineuses  (fig.  43). 

LeVoandzou.  —  Le  Voandzou  ,  ou  Pois  Bambara  [Yuan- 
dzeia  subterranea  Dupetit-ïhouars)  est,  pense-t-on,  origi- 
naire de  l'Afrique  tropicale.  C'est  une  Légumineuse 
annuelle  qui  présente,  comme  l'arachide,  la  curieuse 
particularité  d'enterrer  ses  fruits  dans  le  sol  où  ils  se 
développent  et  mûrissent. 

Il  est  répandu  dans  toute  l'Afrique  tropicale,  à  Mada- 
gascar et  aussi  dans  l'Amérique  méridionale. 

Son  mode  de  végétation  rappelle  celui  de  l'arachide. 
Le  fruit  est  une  gousse  ovoïde  globuleuse  contenant  1 
ou  2  graines  rouge  brun  plus  ou  moins  foncé,  noires, 
blanches  ou  tachetées,  selon  les  variétés. 

Dans  nos  colonies  de  la  c6te  occidentale  d'Afrique  et  à 
Madagascar,  on  consomme  ces  graines  frites  dans  du 
beurre  ou  de  l'huile,  ou  encore  préparées  comme  nos 
pois  d'Europe.  Elles  sont  beaucoup  moins  oléagineuses 
que  l'arachide  et,  par  suite,  d'une  digestion  plus  facile: 
leur  richesse  en  matières  azotées  les  rend  très  nutri 
tives.  D'après  une  analyse  de  M.  Balland,  elles  con- 
tiennent 18  p.  100  de  matières  azotées,  58  p.  iOO  d'amidon 
et  6  p.  100  de  matières  grasses. 

On  sème  les  graines  de  Voandzou  au  commencement 
de  la  saison  des  pluies;  la  récolte  a  lieu  quatre  ou  cinq 
mois  après. 

2.   —  PLANTES  CULTIVÉES  POUR  LEUR  FRUIT 

Le  Bénincasa.  —  Le  Scchium  edulc.  —  ]^  Gombo. 

Le  Bénincasa.  —  Parmi  les  plantes  potagères  des 
pays  chauds  cultivées  pour  leur  fruit,  nous  citerons  sur- 
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tout  le  Bénincasa  {Benincasa  cerifera  Savi),  Cucurbitacée 
annuelle,  originaire  de  l'Asie  austro-orientale  où  son 
fruit  constitue  un  des  légumes  classiques  les  plus  estimés 
en  raison  de  la  qualité  de  sa  chair  et  de  la  facilité  de  sa 
conservation.  Ce  fruit  est  cylindrique,  de  25  à  50  centi- 
mètres de  longueur  sur  20  à  25  centimètres  d'épaisseur; 
il  est  verdâtre,  revêtu  d'une  exsudation  cireuse  qu'il 
conserve  longtemps  après  avoir  été  cueilli.  On  le  con- 
somme comme  le  concombre. 

Le  Sechium  edule.  —  La  Chayote^  ChrisCophine,  Chou^ 
choute  {Sechium  edule  Swartz)  est  une  autre  Cucurbitacée, 
vivace  cette  fois,  originaire  du  Mexique.  C'est  une  vigou- 
reuse plante  grimpante  dont  le  fruit,  piriforme  ou  oblong, 
de  iO  à  15  centimètres  de  longueur,  relevé  de  côtes  irré- 
gulières, ne  renferme  qu'une  seule  graine  de  grande 
taille.  Il  existe  plusieurs  variétés  de  chayote,  à  fruit 
plus  ou  moins  gros,  verdâtre  ou  de  couleur  blanc  crème. 
C'est  un  légume  de  saveur  agréable,  que  l'on  peut  uti- 
liser comme  les  courges. 

La  multiplication  de  la  plante  se  fait  en  plantant  le 
fruit  entier.  On  peut  faire  grimper  les  tiges  sur  des 
treillages;  la  récolte  est  abondante.  La  plante  a  été 
introduite  à  la  Réunion.  On  extrait  de  ses  tiges  une  fibre 
d'un  blanc  argenté  brillant,  exporté  en  Europe  sous  le 
nom  de  Paille  de  Chuchu,  pour  la  fabrication  des  chapeaux, 

Le  Qombo.  —  Le  Gombo  [Hibiscus  esculentus  Linné), 
de  la  famille  des  Malvacées,  est  une  plante  annuelle  de 
50  centimètres  à  1™,50  de  hauteur.  C'est  le  Banujah  ou 
Bdtniat  des  Arabes.  Malgré  l'origine  certainement  afri- 
caine de  cette  plante,  dit  de  Candolle,  il  ne  semble  pas 
qu'elle  ait  été  cultivée  dans  la  Basse-Egypte,  avant 
l'époque  de  la  domination  arabe. 

La  tige  est  dressée,  simple  ;  les  feuilles  sont  cordi- 
formes,  profondément  divisées  en  5  lobes  dentés.  Les 
fleurs  sont  grandes,  jaune  soufre  avec  le  centre  pourpre; 
elles  rappellent  celles   du  cotonnier.   Le  fruit  est  une 
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c.ipsule  pyraiiiidrtle,  de  10  à  i5  ccntimètrca  de  longueur 
sur  2  8  3  ceulimètrea  de  diamclre,  s'ouvranl  en  Bvalves, 
conlenanl  de  nom- 
breuses graines 
sphériques  de  la 
grosseur  d'un  grain 
de  poivre  [fig.  U). 
La  plante  est  cul- 
livéo  dans  loua  les 
pays  chauds  pour 
Sun  fruiL  que  l'on 
récolte  très  jeune, 
alors  que  les  graines 
commencenl  à  se 
former.  A  l'élat  frais 
ou  sécliês  les  fruits 
entrent  dans  la  pré- 
paration de  potages 
et  de  sauces  très 
Fig.  *t-  —  GuHBo  {llibiscua  escuknlai]-  appréciés,  notam- 
ment du  Calalou,  fa- 
meux  mets  créole    des  Antilles.  On  les  mange  aussi  en 


lande 


j  du 


pois; 


ils  sont  très  muciingineux. 


3.  -  PLANTES  CULTIVËES  POUR  LEUK  FEUILLE 

U  Biiellc  U  Ttlrigona.  -  La  Clioui.pilniitK». 

La  Bftselle.  Le  Tétragone  -^  Les  feuilles  d'un  bon 
nombre  de  planles  des  pays  chaud.s  sont  souvenl  uli- 
lisêes  a  la  façon  de  l'épinard;  telles  senties  nombreuses 
sorlea  de  «  Brèdes  a  qui  ne  peuvent  Irouver  place  iei, 
l'armi  les  plantes  de  celte  catégorie,  il  en  esl  de  parti- 
euliérement  recomniaiidahles  pour  le  polager  colonial. 
Nous  citerons  comme  élant  de  ce  nombre  :  la  BaseUe  à 
feuillei  cordiformes  {Ba$ella  cor<Ufolia).  plante  vivace  grim- 
panle,  qui  produit,  sans  inlerruplii)ii,  des  feuilles  ctiar- 


PLANTES   ALIMENTAIRES    :    LÉGUMES  119 

nues,  abondantes  ;  le  Téivagone  ou  Épiiiard  de  la  Nouvelle- 
Zélande  [Tetragonia  expansaMurTaLy),p\8inie  annuelle  de  la 
Nouvelle-Zélande,  précieuse  par  son  abondante  produc- 
tion de  feuilles  excellentes  à  consommer  sous  forme 
d*herbe  cuite. 

Les  Choux-palmistes.  —  On>  désigne  sous  le  nom  de 
Chou-palmiste  le  bourgeon  terminal  de  certains  Palmiers, 
débarrassé  de  ses  enveloppes  extérieures.  Les  jeunes 
feuilles  qui  le  constituent,  blanches  et  tendres,  ont  une 
saveur  de  noisette  extrêmement  délicate  qui  les  font 
rechercher  comme  l'un  des  meilleurs  légumes  connus. 
On  le  mange  surtout  en  salade.  Malheureusement  la 
récolte  entraine  la  mort  de  Tarbre;  aussi  n'utilise-t-on 
ainsi  que  les  palmiers  surabondants  ou  épuisés  par  l'âge. 

Le  Chou-palmiste  le  plus  apprécié  est  celui  dé  VOreodoxa 
oleracea  Martius,  grand  et  beau  palmier  des  Antilles. 
Le  cocotier,  l'aréquier  donnent  aussi  d'excellents  choux- 
palmistes  et  Ton  recherche  également  les  bourgeons  de 
VEuterpe  oleracea,  de  la  Guyane  ;  des  Kentia,  de  la  Nouvelle- 
Calédonie;  de  divers  AcanthophœniXy  de  la  Réunion  et  de 
Madagascar;  de  plusieurs  espèces  de  Raphia,  de  la  côte 
occidentale  d'Afrique  ;  du  Ronier  {Borassus  flabelliformis)  de 
rindochine  méridionale  et  de  l'Inde  ;  du  palmier  nain 
d'Algérie,  etc. 

En  somme,  beaucoup  de  Palmiers  fournissent  ainsi  un 
légume  de  premier  choix,  mais  il  en  est  dont  le  bourgeon 
est  trop  petit  pour  qu'il  soit  vraiment  utilisable,  alors 
que  chez  d'autres,  il  est  amer  ou  de  saveur  désagréable. 

LE  JARDIN  POTAGER  TROPICAL 

Lorsqu'un  Européen  est  appelé  à  se  fixer  dans  les  pays 
chauds,  l'une  de  ses  premières  préoccupations  —  nous 
le  répétons  —  doit  être  la  création  d'un  jardin  potager 
destiné  à  lui  fournir  les  légumes  indispensables  pour  son 
alimentation.  Nos  plantes  potagères  d'Europe  y  tiendront 
naturellement  une  grande  place,  mais  il  ne  faut  pas 
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espérer  les  voir  donner  de  parfaits  résultats,  ni  surtout 
les  obtenir  avec  des  qualités  comparables  à  celles  qui  "les 
caractérisent  dans  les  pays  tempérés. 

Le  choix  de  l'emplacement  du  potager  a  une  impor- 
tance capitale.  S'il  s'agit  d'alimenter  en  légumes  une 
colonie  qui  possède  des  régions  élevées,  on  le  placera  à 
une  grande  altitude.  C'est  en  effet  entre  i.OOO  jct 
2.000  mètres,  dans  la  région  tropicale,  qu'il  est  possible 
d'obtenir  les  meilleurs  résultats.  On  peut  citer  comme 
exemple  la  Réunion  qui,  grâce  à  ses  montagnes,  peut 
récolter  et  exporter  des  pommes  de  terre,  des  oignons,  etc. 

C'est  dans  les  parties  basses,  chaudes  et  humides  que 
les  résultats  sont  les  moins  satisfaisants. 

Lorsque  la  chose  est  possible,  il  est  bon  d'avoir  deux 
emplacements  ;  l'un  pour  la  saison  des  pluies,  situé  à 
une  certaine  altitude  pour  éviter  l'excès  d'humidité; 
l'autre  pour  la  saison  sèche,  placé  dans  un  endroit  où 
l'eau  abonde,  auprès  d'un  marigot,  par  exemple,  de 
manière  à  pouvoir  donner  aux  plantes  les  arrosages 
nécessaires. 

Un  sol  de  consistance  moyenne  devra  être  préféré  ; 
cependant,  à  part  les  sols  compacts  difficiles  à  tra- 
vailler, on  peut  dire  que  tous  conviennent,  car  ils  s'ameu- 
blissent et  s'améliorent  rapidement  par  l'apport  des 
engrais  et  le  travail  des  labours.. 

On  évitera  la  présence  des  grands  arbres  dont  les 
racines  nuisent  au  développement  des  plantes  cultivées 
dans  leur  voisinage,  et  aussi  parce  qu'elles  absorbent 
une  partie  des  engrais. 

Le  potager  aura  autant  que  possible  une  forme  rectan- 
gulaire, de  manière  à  pouvoir  le  diviser  plus  facilement 
en  plates-bandes  parallèles  de  1™,30  à  2™, 30  de  largeur, 
selon  les  dimensions  des  plantes  à  cultiver,  et  séparées 
par  des  sentiers  de  50  à  60  centimètres. 

Les  plates-bandes  seront  aménagées  de  manière  à 
présenter  une  surface  bombée  en  billon  pendant  la  sai- 
son des  pluies,  ce  qui  assure  l'écoulement  de  l'eau  plu- 
viale en  excès. 
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Pendant  la  saison  sèche,  au  contraire,  elles  seront 
planes  ou  un  peu  concaves  pour  qu'elles  puissent  retenir 
les  eaux  provenant  des  pluies  ou  des  arrosages. 

Après  certaines  opérations,  tel  que  le  repiquage,  il 
est  indispensable  de  disposer  au-dessus  des  plantes  des 
nattes,  des  claies,  des  branchages  ou  des  feuilles  de 
paln^ier  soutenus  par  des  pieux,  et  destinés  à  les  abriter 
contre  les  rayons  du  soleil.  Ces  couvertures  sont  égale- 
ment nécessaires  pour  protéger  les  jeunes  semis,  non 
seulement  contre  le  soleil,  mais  contre  les  pluies  torren- 
tielles qui  bouleversent  tout. 

L'engrais  est  un  des  éléments  de  bonne  venue  du 
jardin  potager  et  son  emploi  est  d'autant  plus  indispen- 
sable que  Ton  a  affaire  à  un  terrain  neuf,  ou  depuis  peu 
en  culture.  Le  fumier  de  ferme  est  l'engrais  qui  donne 
les  meilleurs  résultats,  mais  l'on  peut  aussi  employer 
le  terreau  de  feuilles  et  les  composts  résultant  de 
la  décomposition  des  matières  végétales  et  animales 
(déchets  divers),  accumulées  dans  une  partie  du  potager 
disposée  ad  hoc. 

Les  travaux  d'entretien  du  potager  consistent  en 
labours,  binages  répétés,  et  sarclages  tels  qu'on  les  pra- 
tique en  Europe. 

Les  semis  se  font  à  la  volée^  en  lignes  (les  graines  dis- 
posées dans  des  rayons),  ou  en  poquets{\es  graines  mises 
par  petite  quantité  dans  des  trous  régulièrement  espacés). 
Le  semis  en  lignes,  a  l'avantage  d'économiser  la  graine  et 
de  faciliter  les  binages  ;  celui  en  poquels  est  employé 
surtout  pour  les  plantes  qui  atteignent  un  grand  déve- 
loppement, qui  se  repiquent  diflicilement  et  qui  exigent 
un  espace  déterminé  pour  croître  normalement. 

On  sème  en  place  les  plantes  qui  ne  supportent  pas,  ou 
qui  supportent  mal  le  repiquage  ei  en  pépinière ,  celles  qui 
ont  besoin  d'être  repiquées.  Le  repiquage  provoque  le 
développement  de  nombreuses  racines  ;  il  permet  aussi 
d'espacer  régulièrement  les  plantes  et  d'obtenir  ainsi, 
pour  deux  raisons,  un  rendement  plus  élevé  de  produits 
plus  parfaits. 
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On  s'attachera  à  ne  recueillir  des  graines  que  sur  les 
plantes  (porte-graines)  qui  présentent  au  plus  haut 
degré  les  qualités  de  la  variété  cultivée. 

Lss  graines  récoltées  qui  doivent  servir  aux  ensemen- 
cements futurs  doivent  être  placées  dans  des  récipients 
bien  clos,  à  Tabri  de  l'humidité  et  des  insectes.  Pour  les 
légumes  des  pays  tempérés  qui  grènent  peu  ou  mal  dans 
la  région  tropicale  et  dont  la  descendance  dégénère  rapi- 
dement, il  est  nécessaire  de  faire  venir  les  semences  de 
la  métropole. 

Lk  CULTURt:  DES   LÉGUMES  DE  PRIMEUR 

EN  ALGÉRIE 

La  culture  maraîchère  est  très  florissante  en  Algérie. 
Elle  est  déplus  en  plus  pratiquée  pour  alimenter  le  com- 
merce d'exportation  des  légumes  de  primeur,  recherchés 
pendant  l'hiver  dans  les  pays  du  Nord. 

Tous  les  légumes  de  France  y  sont  cultivés  avec  succès  ; 
mais  les  ArtichautSy  les  Tomates,  les  Pommes  de  terre,  les 
Haricots  verts  et  les  Pois  font  surtout  l'objet  d'une  exporta- 
tion considérable. 

En  1907,  la  production  maraîchère  de  notre  colonie  a 
été  évaluée  à  5  millions  et  demi  de  francs  pour  l'expor- 
tation et  à  environ  3  millions  et  demi  de  francs  pour  la 
consommation  locale,  soit,  en  tout,  8  millions  et  demi. 

C'est  surtout  dans  le  voisinage  de  la  mer,  à  proximité 
des  ports  desservis  par  des  services  réguliers  de  bateaux, 
que  celte  culture  est  pratiquée.  La  région  d'Alger,  puis 
celle  de  Philippeville  et  le  littoral  oranais  sont  les  prin- 
cipaux centres  de  production. 


D    —  Les  Fruits. 


Production  des  fruits  tropicaux.  —  Les  arbres  frui- 
tiers des  pays  tempérés  donnent  rarement  de  bons  pro- 
duits lorsqu'on  les  cultive  dans  la  zone  intertropicale. 
Seuls,  le  pêctier  et  la  vigne  peuvent  être  introduits  avec 
succès  dans  les  parties  élevées  des  montagnes. 

Beaucoup  de  coloniaux  se  consolent  de  l'absence  de 
ces  produits  par  la  préférence  même  que  leur  goût 
donne  à  certains  fruits  des  tropiques.  Sans  partager 
absolument  leur  avis,  sachons  être  éclectiques  efe  atta- 
chons-nous à  distinguer  les  meilleurs  d'entre  ces  fruits 
et  à  en  cultiver  les  variétés  qui  ont  atteint  le  plus 
haut  degré  de  perfection. 

Certains  sont  d'ailleurs  excellents  et  il  en  est  qui  ten- 
dent à  prendre  une  place  de  plus  en  plus  grande  sur 
les  marchés  de  la  métropole  même,  lorsque  leur  consti- 
tution leur  permet  de  supporter  de  longs  voyages  et 
lorsqu'ils  parviennent  dans  la  saison  de  pénurie  de  fruits 
indigènes. 

L'extraordinaire  développement  pris  dans  ces  der- 
nières années  par  le  commerce  des  oranges,  des  dattes, 
des  ananas,  des  cocos,  et  surtout  des  bananes,  montre 
que  cette  question  a  une  réelle  importance,  au  moins 
pour  celles  de  nos  colonies  qui  sont  les  moins  éloignées 
de  la  métropole. 

La  consommation  des  fruits  tropicaux  augmentera 
certainement  en  France  lorsqu'ils  arriveront  plus  nom- 
breux sur  les  marchés,  ce  qui  permettra  d'abaisser  le 
prix  de  vente.  Mais  pour  que  ces  fruits  soient  appréciés 
à  leur  juste  valeur,  il    faut  qu'ils  soient   consommés  à 
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bonne  maturité.  Il  est  nécessaire,  en  conséquence, 
qu'ils  aient  acquis  toutes  leurs  qualités  au  moment  de 
la  récolte  et  qu'ils  arrivent  ^ur  les  marchés  en  parfait 
état  de  conservation. 

Les  cultures  fruitières  pourraient  occuper  une  place 
importante  en  Basse-Guinée  et  au  Dahomey,  par  exemple. 
La  traversée  de  la  Guinée  en  France  s'efTeclue  en  une 
douzaine  de  jours  et  pourrait  être  réduite,  avec  des 
paquebots  à  marche  rapide. 

L'expédition  des  fruits  n'exige  pas,  d'ailleurs,  de  grands 
ajnénagements  à  bord  des  navires.  Les  ananas  et  les 
bananes,  notamment,  supporteraient  le  voyage  en  étant 
simplement  placés  dans  une  cale  spéciale  pouvant 
s'aérer  facilement.  Pour  les  mangues  et  les  avocats,  une 
chambre  froide  où  la  température  pourrait  être  main- 
tenue à  5  ou  6<*  G.  au-dessus  de  zéro,  assurerait  à  ces 
fruits  une  bonne  arrivée  en  Europe.  Mais  ces  instal- 
lations sont  indispensables;  elles  existent  d'ailleurs  sur 
les  paquebots  de  Compagnies  de  navigation  étrangères, 
tels  que  ceux  qui  transportent  les  bananes  des  Cana- 
ries en  Angleterre. 

1.  -  LES  AGRUMES 


Histori(|ue.  —  L'Oranger.  —  Le  Bigaradier.  —  Le  Mandarioior.  —  l^  Citron- 
nier. —  Le  Ccdralicr.  —  l^e  làmier.  —  Le  BergamolUer.  —  Le  I*amplemou»- 
sicr.  —  Usages  et  emplois.  —  Essences  et  extraits.  —  Production. 


Les  Oranges,  Citrons  et  fruits  voisins  appartiennent 
au  genre  Cilrus,  de  la  famille  des  Rutacées.  Ils  sont  con- 
nus sous  le  nom  général  d'Agrunies  dans  la  région  médi- 
terranéenne, où  ils  sont  produits  en  grande  abondance. 

Historique.  —  Ce  sont  de  petits  arbres  originaires  de 
l'Asie  orientale  et  australe,  Chine  et  Cochinchine,  d'où  ils 
se  sont  répandus  dans  les  autres  parties  du  monde.  L'Eu- 
rope a  reçu  le  Bigaradier  à  l'époque  des  croisades  (Nice 
en  faisait  commerce  au  xiv*^  siècle)  ;  le  Mandarinier  n'a  été 
introduit  qu'en  1800  et,  en  Algérie,  seulement  vers  1850. 
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Los  Grec»  et  les  Komain»  n'oni  pas  connu  roranfor 
et  on  présume  que  cet  arbre  n"a  élé  cultivé  qu'assez 
tard  dans  l'Inde  occidentale  et  à  Ceyian, 

Cependant,  le  sanscrit  avait  un  nom  pour  l'orange  : 
Sagaritnga.  dont  tes  Arabes  ont  fait  Naritnj,  les  Italiens 
Narnnti,  Aransi  et  qui  est  devenu  pour  nous  Orange. 

Les  oranger»  et  citronniers  sont  des  arbres  trop 
connus  pour  qu'il  soit  nécessaire  d'en  donner  ici  luie 
longue  descriplion  :  nous 
nous  borneruns  à  indiquer 
sommairement  les  carac- 
tères qui  permettent  do  dis- 
tinguer les  unes  des  aulres 
les  principales  espèces. 

L  '  Oranger  proprameut 
dit  {Citrus  Aurantium  Linné) 
(fig-  45).  Feuilles  ayant  le 
pétiole  ailé;  fleurs  blanches; 
fruit  ayant  une  /orme  gêné' 

paiement  sphcrique,  parfois      p       ^^    _  obinoir  (fleurs 
ovoïde;  graines  à  embryon  '       '    ut  fruit), 

non     teinté    de  verl.  Il    en 
existe  de  nombreuses  variétés  de  saveur  parfuiadélicieuse. 

Le  Bigaradier  {Citrus  liigaradia  Risso  et  Poileau), 
Orange  anièrc.  Très  voisin  de  l'oranger.  L'arbre  a  une 
t<)llle  uii  peu  moindre;  le  pétiole  est  plus  largement 
ailé  ;  la  (leur  est  plus  grande;  le  fruit',  rugueux  el  teinté 
de  rouge,  a  une  écorce  très  aromatique  et  amère  et  une 
pulpe  à  sue  abondant,  acide  el  très  amer.  Le  Chinois  est 
une  variété  de  bigaradier  à  petites  feuilles  et  à  petits 
fruits,  à  pulpe  acide. 

Le  Handarinier  [Citrus  nobilis  Loureiro,  C.  deliciona 
Tenore)  est  de  plus  petite  taille  que  l'oranger  (2  A 
5  mètres),  à  jeunes  rameaux  épineux,  A  feuilles  de 
petites  dimensions,  ayant  le  pétiole  non  ailé.  Les  Heurs 
sont  blanches,  petites  ;  le  fruit  est  petit,  de  la  grosseur 
d'une  pomme  d'api,  globuleux,  déprimé  aux  deux  pôles. 
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La  ^ul|>e  cunlicjit  un  suc  abondant,  sucré,  délicieux  ;  les 
graines  ont  un  embryon  vert. 

Le  Citronnier  (CUrus  Limonum  Bisso,  C.  medica  Linné. 
var.  aeida).  —  C'est  le  citronnier  des  Français,  le  Lemon 
des  Anglais,  le  Cedro  des  ItaUcns.  Arbrisseau  moins 
élevé  que  l'oranger,  â  feuilles  d'un  vert  glauque,  les 
jeunes  purpurines,  à  péliole  non  ailé;  les  fleurs  sont 
blaucties,  leinlées  de  pourpre  extérieurement;  le  Iruil 
est  ovoïde  ou  obloiig,  mamelonné  au  somme),  jauue 
soufre,  à  écorce  mince,  rugueuse  ou  lisse,  aromatique 
et  amène;  la  pulpe  possède  un  suc  abondant,  très  acide, 
parfumé,  L'embrj'on  n'est  pas  coloré.  Il  existe  en  Indo- 
chine une  curieuse  variété  de  citronnier  désignée  sou» 
le  nom  de  Main  de  Bouddha,  dont  le  fruit  est  formé  par  les 
carpelles  indépendants  sur  une  grande  partie  de  leur 
longueur,  digitéa,  dont  l'ensemble  simule  une  main. 

Le  Cédratier  {Citrus  medica  Hisso),  voisin  du  citron- 
nior,  en  diffère    par   ses    rameaux    plus  robustes:  ses 


PiK.  46.   ~~  CËDhtTiER.  Pig.  47.  —  Cithov  lihirr. 

feuilles  plus  grandes  ;  moins  glauques,  par  son  fruil 
plus  volumineux  (fig.  4U),  1res  gros,  oblong,  d'abord 
rouge  pourpre,  puis  JaunAlrc  mêlé  de  vert  L'écorce  est 
très  épaisse,  charnue,  aromatique;  la  pulpe,  peu  abon- 

Le  Limier  (Citrus  Lumia  Poileau  et  Hisso)  possède  des 
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feuilles  petites,  à  pétiole  largement  ailé.  Il  est  voisin  de 
l'oranger,  et,  comme  lui,  possède  des  fleurs  de  couleur 
blanche,  mais  plus  petites.  Le  fruit  est  gros,  globuleux 
ou  ovoïde,  jaune  pâle,  à  écorce  spongieuse  (fig.  47).  Il  en 
existe  deux  variétés  :  les  Limes  acides,  souvent  confon- 
dues avec  les  citrpns,  mais  à  fruit  non  mamelonné  au 
sommet,  cultivées  dans  les  régions  tropicales  pour  l'ex- 
traction du  lÀme  juice  ;  les  Limes  doiiceSy  à  fruit  mame- 
lonné au  sommet,  à  pulpe  douce. 

Le  Bergamottier.  —  La  BergamoUe  {Citrus  Bergamia 
Risso  et  Poiteau)  diffère  des  Limes  par  ses  fleurs  plus 
petites;  son  fruit  de  volume  moindre,  piriforme  ou  plus 
ou  moins  arrondi  ou  anguleux,  non  mamelonné;  son 
écorce  jaune  pâle;  sa  pulpe  légèrement  acide,  parfumée. 

Le  Pamplemoussier.  —  Le  Pamplemousse  (Citrus  Decu- 
mana  Murray),  PompoléoUy  Shadock.  —  L'arbre,  de  5  à 
10  mètres  de  hauteur,  possède  des  rameaux  robustes.  On 
le  distingue  facilement  des  autres  arbres  du  même  genre, 
par  ses  jeunes  pousses,  velues  au  lieu  d'être  glabres; 
les  feuilles  très  amples  (10  centimètres  x  5  centimètres) 
ont  un  pétiole  largement  ailé  ;  les  fleurs,  grandes  (3  à 
5  centimètres),  d'un  blanc  pur,  ont  les  pétales  épais;  le 
fruit,  globuleux,  déprimé  est  très  volumineux,  atteignant 
la  grosseur  de  la  tête  d'un  enfant  ;  il  possède  une  écorce 
très  épaisse  et  une  pulpe  peu  abondante,  à  suc  acide, 
plus  ou  moins  amer. 

Usages  et  emplois.  —  La  plus  grande  partie  des 
Agrumes  se  consomment  en  nature  ;  d'autres,  au  con- 
traire, exigent  une  certaine  préparation,  comme,  par 
exemple,  les  Pamplemousses  et  leurs  variétés,  que  les 
Américains  désignent  sous  le  nom  de  Pomelo'ei  dont  ils 
font,  ainsi  que  les  Anglais,  une  très  grande  consomma- 
tion. Ils  les  mangent  au  premier  déjeuner  après  les 
avoir  coupés  en  fragments  et  glacés  avec  une  grande 
quantité  de  sucre.  Ils  attribuent  à  leur  amertume  des 
propriétés  toniques  et  apéritives. 
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Essences  et  extraits.  —  La  Bigarafie  est  employée  en 
confiserie  ;  on  en  fait  les  confitures  d'Oranges  amures,  objet 
dune  industrie  importante  en  Angleterre. 

Les  jus  d'Oranges  et  de  CitronSy  extraits  au  moyen  de 
presses  spéciales,  peuvent  être  consommes  directement 
avec  addition  de  sucre;  ils  constituent,  étendus  d'eau, 
des  boissons  hygiéniques  très  précieuses. 

Le  jus  de  Citron  préparé  industriellement,  sous  forme 
de  conserve,  sert  de  base  à  d'excellentes  boissons. 
L'acide  citrique  est  contenu  dans  le  jus  de  citron  dans 
la  proportion  de  5  à  7  p.  <00. 

Vécorce  de  VOrange  douce  et  de  VOrange  amère^  celle  de 
la  Mandarine  servent  à  préparer  des  liqueurs,  notam- 
le  Curaçao. 

Les  Cédrats,  les  Chinois  confits,  la  peau  de  Citron  et 
d'Orange,  préparés  au  sucre,  sont  des  objets  de  consom- 
mation importante. 

Le  zeste,  ou  écorce  du  fruit,  de  la  plupart  des  Agrumes 
contient  des  essences  logées  dans  les  glandes  de  la  partie 
superficielle.  L'extraction  de  ces  essences  est  une  véri- 
table industrie  qui  atteint  en  Italie,  pour  le  citron  et  le 
bergamotte  seuls,  800.000  kilogrammes  d'une  valeur 
de  12  millions  de  francs. 

On  extrait  aussi  des  essences  des  feuilles  et  des  Heurs 
de  plusieurs  Citrus.  Telles  sont  : 

\/ essence  de  Néroli,  obtenue  par  la  distillation,  avec  de 
l'eau,  des  fleurs  du  Bigaradier.  Cette  essence  sert  en  par- 
fumerie ;  elle  est  la  base  de  l'eau  de  Cologne; 

Veau  de  fleur  d'Oranger; 

Vessence  de  petit  grain,  que  l'on  obtient  par  la  distilla- 
tion des  feuilles  de  plusieurs  Citrus  :  bigaradier,  manda- 
rinier, bergamottier,  citronnier,  etc.,  donnant  dans 
chaque  cas  un  produit  de  qualité  et  d^  valeur  différente. 

Sous  les  tropiques,  l'oranger  et  ses  congénères  sont 
des  arbres  de  3  à  4  mètres  de  hauteur,  cultivables  dans 
les  régions  à  température  moyenne  supérieure  à  i4°  C.  et 
où  il  n'y  a  pas  de  périodes  de  froids  continus  au-dessous 
de  -f   3'à  +  4*>C. 
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Production.  —  En  France,  les  oranges  de  vente  ne 
sont  produites  que  dans  les  Alpes-Maritimes  et  la 
Corse;  la  récolte  est  d'environ 40.000  quintaux  d'oranges 
et  16.000  quintaux  de  citron. 

L'Italie  méridionale  et  la  Sicile  sont  les  pays  les  plus 
grands  producteurs  d'Agrumes.  Ils  possèdent 45.000  hec- 
tares d'orangeries  et  donnent  une  récolté  dépassant  17mil- 
lions  de  quintaux  de  fruits,  d'une  valeur  de  75  millions 
de  francs. 

L'Espagne  produit  3  millions  de  quintaux  de  ces  fruits. 

L'Algérie  en  récolte  250.000  quintaux  et  en  exporte 
53.000. 

La  Tunisie  en  produit  beaucoup  moins. 

La  culture  des  Agrumes  est  en  voie  d'extension  rapide 
dans  toute  la  région  méditerranéenne.  Les  Américains 
rétendent  également  d'une  manière  considérable  aux 
États-Unis.  ^ 

D'après  M.  le  D""  Trabut,  botaniste  du  Gouvernement  à 
Alger,  auquel  nous  empruntons  ces  chiffres,  la  France 
consomme  chaque  année  588.000  quintaux  d'Agrumes 
représentant  plus  de  20  millions  de  francs.  Sur  ce  chiffre 
elle  achète  :  500.000  quintaux  à  l'Espagne,  20.000  quin- 
taux à  l'Italie,  51.000  à  des  régions  diverses. 

L'Algérie  ne  lui  en  fournit  encore  que 53.000 quintaux. 
Cependant  notre  colonie  pourrait  étendre  beaucoup  la 
culture  des  arbres  producteurs.  C'est  surtout  dans  les 
gorges  de  la  base  des  montagnes,  en  situation  abritée, 
que  les  orangeries  sont  établies,  mais  les  plaines  du 
littoral  leur  conviendraient  également,  partout  où  l'irri- 
gation est  possible. 

On  récolle  d'excellentes  oranges  à  Caïbé  (Cochin- 
chine)  et  à  Vinh  (Nord  Annam).  La  Réunion  possède  une 
délicieuse  petite  mandarine  appelée  Vanganaye^  et  Tahiti 
récolte  également  de  très  bonnes  oranges. 


PRODUITS  COLOnuUX. 


Fig.   48.   ~~   ANtNAS   DE  CAIENNE  a   FBCILLIS    uu&i. 

Tait  ananas-  Il  a  été  introduit  dans  les  autres  parties  du 
mondo  vers  la  fin  du  wi'  aièele,  nolammeiit  par  les  Por- 
tugais dans  rinde  où  sa  culture  a  pris  une  extension 
considérable.  Il  est  venu  en  Europe  à  la  fin  du 
KViii'  siècle,  pour  y  devenir  l'objet  de  cuKures  dispen- 
dieuses qui  faisaient  de  ce  fruit  un  objet  de  grand  luxe; 
mais,  grâce  aux  moyens  de  transports  devenus  rapides 
et  économiques,  l'ananas  est  entré  aujourd'hui  dans  la 
consommation  courante. 

Description.  —  L'ananas  est  une  plante  vîvace  à  tige 
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courte,  souterraine,  produisant  une  touffe  de  feuilles 
disposées  en  rosette,  longues  et  étroites,  souvent  épi- 
neuses sur  les  bords.  Du  centre  de  ce  bouquet  s'élève 
une  tige  florifère  couronnée  d'un  épi  de  fleurs  de  cou- 
leur bleuâtre  (flg.  48). 

Lorsque  la  floraison  est  passée,  toutes  les  parties  de 
l'inflorescence  se  développent,  deviennent  charnues,  se 
soudent  entre  elles  et  constituent  un  fruit  succulent 
dans  lequel  toutes  les  graines  sont  généralement  avor- 
tées. 

Ce  fruit  est  terminé  par  une  petite  couronne  de 
feuilles  qui  se  développent  dans  la  prolongation  de 
l'axe.  11  est  sptiérique  ou  plus  ou  moins  allongé,  variant 
de  la  grosseur  du  poing  à  celle  de  la  tète  d'un  homme, 
atteignant  parfois  le  poids  de  4  kilogrammes.  11  con- 
tient un  suc  plus  ou  moins  acide  ou  sucré,  délicatement 
parfumé. 

Il  en  existe  un  bon  nombre  de  variétés  caractérisées 
par  leurs  feuilles  lisses  et  inermes  ou  bien  piquantes,  à 
bords  épineux.  Il  en  existe  aussi  de  hâtives  et  de  tar- 
dives. On  peut  citer  parmi  les  plus  améliorées  :  A.  de 
PeniambouCf  Cayenne  à  feuilles  lisses,  Baronne  de  Rothschild, 
Comte  de  Paris,  Abacaxi,  Red  Spanish. 

Culture.  —  La  multiplication  de  l'ananas  se  fait  à 
l'aide  des  oeilletons  qui  se  développent  à  l'aisselle  des 
feuilles  ou  à  la  base  du  fruit;  ou  bien  encore  à  l'aide  de 
la  couronne,  c'est-à-dire  du  bourgeon  feuille  qui  se  déve- 
loppe au  sommet  du  fruit  et  que  l'on  détache  au  moment 
de  la  récolte.  C'est  la  couronne  qui  donne  les  plus  beaux 
produits,  mais  comme  elle  accompagne  toujours  le  fruit 
sur  le  marché,  il  est  rare  qu'on  puisse  l'utiliser  en  cul- 
ture. 

La  plante  demande  un  sol  avant  tout  découvert,  en 
plein  soleil.  Les  coteaux  nus  ou  dénudés  aux  environs 
de  Singapour  ont  de  superbes  plantations  d'ananas.  On 
peut  planter  en  sol  médiocre,  mais  les  résultats  sont 
meilleurs  lorsqu'il  est  fertile,  additionné  d'engrais.  Les 
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cultures  des  environs  de  Saigon  sont  en  bon  terrain, 
mais  établies  à  Tombre  des  forêts,  comme  culture  secon- 
daire. 

La  plantation  des  œilletons  se  fait  au  moment  de  la 
saison  des  pluies  et  des  fortes  chaleurs,  en  les  disposant 
en  lignes  espacées  de  2  mètres  et  à  une  distance  de 
50  centimètres  les  unes  des  autres  sur  les  lignes,  ce  qui 
permet  d'avoir  10.000  plantes  à  l'hectare.  Des  irrigations 
sont  nécessaires  en  saison  sèche. 

La  plante  fleurit  huit  à  dix  mois  après  la  plantation  ; 
le  fruit  est  mûr,  bon  à  récolter,  quatre  mois  après  la 
floraison.  Lorsque  le  fruit  est  coupé,  le  pied  repart  d'une 
nouvelle  pousse  (comme  le  bananier)  qui  fleurit  à  son 
tour.  On  peut  conserver  ainsi  la  plantation  pendant  trois 
ou  quatre  ans,  mais  il  est  préférable  de  replanter  après 
la  première  récolte. 

Les  fruits  destinés  à  l'exportation  doivent  être  cueillis 
avant  complète  maturité.  Leur  teneur  en  acide  est  assez 
forte  pour  obliger  les  ouvriers  qui  les  manipulent,  et  qui 
les  mettent  en  tranches  ou  barres  de  conserve,  à  por- 
ter des  gants  en  caoutchouc. 

Ce  fruit  délicieux  et,  de  l'avis  général,  l'un  des  meil- 
leurs du  monde  entier,  est  consommé  frais;  mais  pré- 
paré en  boîtes  de  conserve  (fruit  entier  ou  barres),  il 
constitue  encore  un  dessert  très  apprécié  dont  la  vente 
a  pris  un  développement  considérable. 

On  en  obtient  un  vin  par  fermentation,  qui  donne  lui- 
même  à  la  distillation,  une  eau-de-vie  d'un  goût  et  d'un 
arôme  très  agréables. 

Productioii.  —  Les  ananas  consommés  en  Europe 
proviennent  presque  tous  des  Açores  et  des  Canaries  où 
la  plante  est  cultivée  sous  abris.  La  culture  en  serre,  en 
France,  est  presque  abandonnée  et  ne  se  pratique 
plus  guère  que  chez  un  petit  nombre  de  riches  amateurs. 
Nous  consommons  surtout  des  conserves  fabriquées  à 
Singapour  qui  en  expédie  chaque  année  pour  plusieurs 
millions  de  francs  en  Europe  (642.033  caisses  représen- 
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tant  20  millions  de  fruits  d'une  valeur  dépassant  7  mil- 
lions de  francs,  en  i909).  On  en  prépare  aussi  aux  Antilles 
françaises,  et  la  Cochinchine  commence  à  reprendre 
cette  industrie  après  un  premier  échec  dû  à  la  concur- 
rence de  Singapour.  La  Floride  récolte  annuellement 
plus  de  15  millions  de  fruits. 

On  trouve  l'ananas  dans  toutes  nos  colonies  :  il  croît 
mênie  à  l'état  subspontané  en  Guinée.  Le  maipouri  de 
Cayenne  est  renommé. 

Avec  les  aménagements  appropriés  de  nos  paquebots, 
Tananas  frais  peut  résister  à  plus  de  quinze  jours  de 
voyage. 

3.  —  LE  MANGUIER 

fifl  Mangue  et  le  M&ngo.  —  Cullure. 

Le  Manguier  {Mangifera  indica  Linné)  appartient  à  la 
famille  des  Anacardiacées.  Le  fruit  de  cet  arbre  bienfai- 
teur, la  mangue,  est  ce  qu'on  peut  appeler  un  «  fruit  de 
conversation  »  :  il  n'en  existe  pas  sur  les  mérites  des- 
quels on  ait  tant  disputé.  Comme  le  rapporte  plaisamment 
M.  Jumelle,  ail  y  a  ceux  qui  l'aiment  parce  qu'il  sent  la  téré- 
benthine, et  ceux  qui  arrivent  à  en  aimer  la  térébenthine  parce 
qu'elle  leur  rappelle  la  mangue.  » 

Le  manguier  est  un  fort  bel  arbre  originaire  de  l'Asie 
méridionale,  introduit  dans  tous  les  pays  intertropicaux 
dont  il  constitue  l'arbre  fruitier  par  excellence.  L'Amé- 
rique le  reçut  au  xyiii®  siècle.  Kn  1782,  une  frégate  fran- 
çaise transportait  des  pieds  destinés  à  Saint-Domingue; 
elle  fut  capturée  et  les  manguiers  débarqués  à  la 
Jamaïque  où  ils  forment  à  présent  des  forêts  épaisses.  11 
fut  introduit  plus  tard  à  Cayenne  et  s'y  est  si  bien  accli- 
maté, que  c'est  la  Guyane  qui  possède  aujourd'hui  les' 
meilleures  variétés.  L'arbre  atteint  12  à  15  mètres  do 
hauteur.  On  le  reconnaît  aisément  à  ses  branches  touf- 
fues, à  son  aspect  massif,  souvent  globuleux,  sa  fron- 
daison abondante  de  feuilles  lancéolées  étroites,  longue- 


1    R^GNR   > 

mfnl  atl«nuées  en  pointe,  glalires,  d'abord  roses,  puis 


Flg.  t9.  —  MASiiOiER  {Mangiftra  indiea]  en  fLEvns. 

nmgns  dans  le  jeune  Sgo,  d'un  verl  foncé  brillant  à  l'i'lal 
adnlte,  donnant  niio  ombre  é|>iiissp;  à  ses  flonrs  pelilcs 
d'un    blanc    rusé,    disposées    i-n     paniciiles   terminale! 
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ciresséen,  auxquelles  succèdent  des  Truits  si  abon- 
danls.  qu'ils  font  ployer  les  branches  sous  leur  poida 
[fig.  49). 

La  Mangne  et  le  Han^-  —  Le  fruit,  la  mangue,  cai 
une  drupe  de  Torme  el  de  couleur  variables,  ^énêrale- 
menl  allongée,  réni- 
forme,  un  peu  dé- 
primée, quelquefui» 
arrondie,  verte,  la- 
chetéc  de  brun,  jau- 
ne oïl  rougeâtre  A 
la  malurilé,  mesu- 
rant de  10  A  SO  cen- 
timètres de  lon- 
gueur, pesant  par- 
fois plus  de  500 
grammes,  mais  ne 
dépassant  pas  habi- 
luellcment  le  vo- 
lume d'une  poire  de 
taille   moyenne.   Sa 


couvre     une    chair 

jaune  ou  roujreAlre, 

juteuse,    au    milieu 

de  laquelleontrouve 

un    gros    noyau    plat,  de  la  fur 

lent  des  fibres  pli 


du  fruit,  d'où  piir- 
lonjrue.'i  qui  pénéircnt  dans 
ihajr  qui  l'entoure  (fig.  SO).  Dans  le  fruit  sauvage,  !e 
mango,  le  noyau,  1res  gros,  possC-de  de  longues  fibres  ; 
la  chair  est  réduite  et  a  une  saveur  de  térébenthine  très 
accentuée  ;  mais  il  existe  de  nombreuses  variétés  à  chair 
moins  filandreuse,  abondante,  juteuse,  parfois  sans  goût 
de  térébenthine,  à  saveur  fine,  parfumée.  Ces  variétés, 
RU  nombre  de  plus  d'une  centaine,  sont  souvent  localesi 
mais  il  arrive  que  la  même  mangue  porte  des  noms  dif- 
férents dans  divers  pays;  aussi  y  aurait-il  grande  utilité 
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à  en  entreprendre  l'étude  pour  introduire  plus  de  clarté 
dans  leur  nomenclature. 

Certaines  de  ces  variétés,  comme  les  mangues  A/pAofise 
ou  M.  de  Jaffna,  de  Bombay  ou  M.  de  Peter,  sont  des  fruits 
sans  filaments,  à  noyau  peu  développé  et  à  saveur  déli- 
cieuse. Il  en  est  de  même  des  M.  Preycinety  d'Or,  Divine 
(des  Antilles),  qui,  pour  les  amateurs,  sont  au  premier 
rang  des  meilleurs  fruits  connus  La  M.  Alphonse  est  la 
plus  estimée. 

Culture.  —  La  multiplication  se  fait  au  moyen  du 
noyau  qui  donne  alors  des  fruits  quelconques,  comme 
c'est  le  cas  pour  les  arbres  fruitiers  des  pays  tempérés  : 
poirier,  pommier,  pêcher,  etc.  De  même  que  pour  ces 
arbres,  la  reproduction  des  variétés  s'obtient  par  la 
greffe  sur  sujets  issus  de  semis.  Au  greffage  par  approche, 
autrefois  le  seul  employé,  on  préfère  maintenant  Técus- 
sonnage  en  placage  sur  jeunes  arbres  de  dix-hyit  mois  à 
deux  ans.  On  peut  commencer  à  récolter  quelques  fruits 
deux  ans  après  cette  opération. 

Les  arbres  de  semis,  abandonnés  à  eux-mêmes  (francs 
de  pied),  ne  commencent  à  fructifier  que  vers  l'Age  de 
cinq  ans.  Certaines  variétés  très  bonnes  peuvent  garder 
leurs  qualités  même, à  l'état  d'arbres  francs  de  pied  (on 
peut  même  par  le  moyen  du  semis  obtenir  parfois  des 
variétés  nouvelles),  mais  la  plupart  donnent  le  mango, 
fruit  sauvage  qui  a  ses  amateurs  à  cause  de  son  goût 
prononcé  de  térébenthine.  Le  mango  est  généralement 
petit  de  taille  et  de  forme  ovoïde  ou  arrondi. 

Le  manguier  demande  un  sol  profond  et  drainé  et 
des  pluies  suffisamment  abondantes,  avec  une  chute 
annuelle  d'environ  un  mètre.  Une  altitude  dépassant 
i. 000  mètres  lui  est  défavorable.  C'est  au-dessous  de 
400  mètres,  en  région  chaude  et  en  sol  fertile,  qu'il  donne 
les  meilleurs  résultats. 

Dans  le  verger,  les  arbres  doivent  être  espacés  de 
40  mètres  en  tous  sens.  Aux  Antilles,  le  manguier  fleurit 
et  fructifie  pendant  presque  toute  l'année  ;  la  production 


PLANTES   ALIMENTAIRES    :    FRUITS  137 

est  surtout  abondante  de  mars  en  août.  A  la  Réunion  et 
sur  la  côte  orientale  de  Madagascar,  les  fruits  mûrissent 
surtout  de  novembre  à  janvier.  En  Gochinchine,  les  pre- 
mières mangues  {Cai  Xoaï)  apparaissent  en  janvier-février 
et  sont  parfois  achetées  par  les  riches  Chinois  jusqu'à 
une  piastre  pièce,  comme  primeur;  mais  la  pleine  sai- 
son des  mangues  en  Indochine  est  avril-mai.  Très  friand 
de  ce  fruit,  TAnnamite  n*en  attend  pas  la  maturité,  ce  qui 
est  la  cause  de  cas  fréquents  de  dysenterie.  Les  mala- 
dies cholériformes  et  la  mortalité  sont  plus  nombreuses 
pendant  la  saison  des  mangues. 

La  mangue  est  un  excellent  fruit  de  dessert  à  con- 
sommer frais;  on  l'emploie  aussi  glacé,  en  marmelade, 
en  gelée.  Avant  maturité,  elle  peut  être  utilisée  en  com- 
pote. 

Le  rapide  blettissement  de  la  mahgue  à  la  maturité  la 
rend  très  rare  et  chère  sur  le  marché  des  fruits  colo- 
niaux en  Europe;  cependant,  on  en  reçoit  d'acceptables 
des  Antilles  lorsqu'elles  sont  convenablement  emballées, 
avec  un  déchet  qui  ne  dépasse  pas  iO  p.  100;  mais  la 
vente  de  ce  fruit,  comme  de  tous  ceux  que  nous  appré- 
cions aux  colonies,  doit  compter  avec  l'éducation  du  goût 
du  public  acheteur. 

4.  —    LE    BANANIER 

• 
OriKiii«.    —  Descriplion.  —  Variétés  :   AVtisa  Sapientum.  —  JUusa  paradi- 
siaca.  —    Musa  sinensis.,  —   Musa   Feki.  —    Musa  Ensete.    —    Musa 
textilis.  —  Culture.  —  Emplois.  —  Commerce. 

La  Banane,  fruit  du  Bananier,  est  l'une  des  productions 
végétales  les  plus  précieuses  des  régions  tropicales 
où  elle  sert  à  la  nourriture  d'innombrables  populations. 
On  en  connaît  des  centaines  de  variétés.  Les  botanistes 
ont  essayé  de  les  grouper  en  plusieurs  espèces  que 
Ton  peut  considérer  comme  descendant  d'une  seule, 
très  anciennement  cultivée,  et  qui  serait  originaire  de 
l'Archipel  indien  :  le  Musa  Sapientum  Linné,  de  la 
famille  des  Musacées.  Nous  ne  parlons  ici,  bien  entendu, 
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que  ilcH  bananicra  habituellement  cullivéfl  pour  leurs 
fruils,  car  on  connaît  une  vingtaine  d'espèces  de  Musa 
assez  nettement  caractérisées. 


Fig.  5i,  —  Bananier  bt  son  régime. 

Le  nom  du  genre  vient  du  mot  arabe  Mouz  ou  Mautii  ;  le 
nom  .tpécifiquc  fait  allusion  A  la  légende  d'après  laquelle 
les  Snges  anciens  avaient  coutume  de  s'asseoir  à 
l'unibre  de  la  plante  et  de  deviser  en    en  mangeant  les 

fruits. 

Origine.  —  La  très  grande  ancienneté  de  la  culture 
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du  bananier  en  Asie  lui  a  permis  de  bonne  heure  de 
s'introduire  en  Afrique,  et  plus  tard  en  Amérique  :  les 
Espagnols  le  portèrent  à  Saint-Domingue,  en  4516;  les 
Portugais  au  Brésil. 

Description. —  Le  bananier  cultivé  est  bien  connu 
dans  ses  caractères  généraux  ;  aussi  nous  dispenserons- 
nous  d'en  donner  une  longue  description. 

D'une  souche  vivace»  ou  rhizome,  naissent  de  très 
grandes  feuilles  constituées  par  une  longue  gaine  ter- 
minée par  un  limbe  étalé,  d'une  ampleur  considérable. 
Os  gaines,  en  s'emboîtant  les  unes  dans  les  autres, 
simulent  un  tronc  épais,  herbacé,  couronné  par  un 
panache  de  feuilles  du  milieu  duquel  naît  une  longue 
inflorescence  recourbée  vers  le  sol  {régime).  Cette  inflo- 
rescence est  un  épi  ;  elle  porte  de  nombreuses  bractées 
membraneuses  vivement  colorées  en  violet  ou  en  rouge 
brun,  à  Taisselle  de  chacune  desquelles  se  développe 
une  rangée  de  fleurs  sessiles.  A  ces  fleurs  succèdent 
des  fruits,  presque  toujours  dépourvus  de  graines  dans 
les  variétés  cultivées. 

Un  régime  à  maturité  peut  porter  de  10  à  i2  maiiis 
(rangées  de  fruits),  chaque  main  étant  formée  de  3  à 
20  bananes.  Certains  régimes  arrivent  à  peser  une 
trentaine  de  kilogrammes  (fig.  51). 

La  fructification  détermine  la  mort  du  tronc  qui  lui  a 
donné  naissance;  mais  il  naît  de  la  souche  commune 
d'autres  bourgeons  (rejets)  qui  assurent  la  survivance. 

Variétés.  —  Les  innombrables  variétés  de  bananiers 
peuvent  être  rattachées  à  3  grands  groupes,  d'ailleurs 
facilement  reconnaissables  par  leurs  caractères  exté- 
rieurs. 

Au  premier  groupe.  Musa  Sapientumy  Figuier- Banane  ou 
Banane-Figue^  appartiennent  des  plantes  à  tronc  de  2  à 
4  mètres  de  hauteur,  moucheté  de  brun,  à  feuilles  ayant 
un  pétiole  relativement  court  etu«i  limbe  de  4  à  2  mètres 
de  long,  arrondi  au  sommet,    bordé  d'un   filet  verdAtre. 
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Les  fleurs  stériles  de  rextrémité  du  régime  et  les  bractées 
qui  les  accompagnent  sont  caduques.  Les  fruits,  relati- 
vement petits,  sont  presque  droits  (à  peine  arqués), 
non  ou  à  peine  anguleux,  à  peau  fine,  à  chair  tendre, 
sucrée,  comestible  à  l'état  cru,  dans  certains  cas  par- 
fumée et  très  agréable.  Ce  sont  des  fruits  de  dessert. 

Au  deuxième  groupe,  Musa  paradisiaca  Linné,  Bananier 
commun,  se  rattachent  des  bananiers  à  tronc  vert,  sans 
mouchetures,  à  feuilles  plus  longuement  pétiolées  et  dont 
le  pétiole  est  canaliculé  par  suite  du  relèvement  de  ses 
bords.  Les  fleurs  stériles  sèches  de  l'extrémité  du  régime 
et  les  bractées  qui  les  accompagnent  sont  en  grande  partie 
persistantes.  Les  fruits  plus  grands  (Ib  à  30  centimètres 
de  long)  sont  arqués,  anguleux,  à  peau  épaisse,  à  chair 
plus  ferme,  peu  sucrée. 

Ces  fruits  se  mangent  cuits,  comme  légume  féculent, 
récoltés  avant  maturité. 

Au  troisième  groupe,  Musa  sinensis  (M.  cfiinensis  Sweet, 
M.  Cavendishii  Lambert),  Bananier  de  Chine,  appartiennent 
quelques  variétés  seulement,  caractérisées  par  leur  tige 
courte,  mais  très  grosse,  leurs  feuilles  brièvement  pétio- 
lées, glauques  à  la  face  inférieure.  Les  fleurs  stériles  de 
l'extrémité  du  régime  et  les  bractées  qui  les  accompa- 
gnent persistent  en  grand  nombre.  Les  fruits,  au  nombre 
de  200  parfois  sur  le  régime,  sont  oblongs,  un  peu  arqués, 
à  peau  un  peu  épaisse,  à  chair  sucrée,  parfumée.  La 
variété  Johnston  est  l'objet  de  cultures  très  importantes 
aux  Canaries.  Elle  peut  être  cultivée  sur  le  littoral  algé- 
rien, mais  seulement  dans  les  situations  bien  exposées 
et  abritées. 

La  banane  de  Chine  voyageant  le  plus  facilement,  est  la 
plus  estimée  pour  le  transport  sur  les  marchés  d'Europe. 

Le  Musa  Felii  Bertero,  Fehi  de  la  Nouvelle-Calédonie  et 
de  la  Polynésie,  est  une  espèce  distincte.  A  Tahiti,  il 
forme  de  véritables  forêts  dans  la  montagne,  jusqu'à 
1.200  mètres  d'altitude.  C'est  une  grande  plante  qui 
peut  atteindre  5  à  6  mètres  de  hauteur,  remarquable 
par  sa  tige  et  ses  feuilles  q\ii  contiennent  un  suc  violet. 


^   ■ 
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Le  fruit  se  consomme  surtout  après  cuisson;  sa  chair, 
rouge  à  l'état  frais,  prend  alors  une  coloration  jaune. 
Le  régime  porte  une  quarantaine  de  fruits  d'environ 
15  centimètres  de  longueur,  anguleux. 

Le  Musa  Ensete  Gmelin,  ou  Bananier  d'Abyssinie,  est 
une  espèce  superbe,  fréquemment  cultivée  dans  les 
serres  d'Europe,  de  même  en  pFein  air  dans  les  jardins, 
pendant  Tété,  où  elle  joue  un  rôle  ornemental  de  pre- 
mier ordre.  (Test  la  plante  alimentaire  par  excellence 
pour  les  Gallas,  qui  font  leur  nourriture  de  la  farine 
raclée  des  pétioles  des  feuilles. 

Le  Musa  textilis  Née,  ou  Bananier  textile,  n'est  cité  ici 
que  pour  mémoire,  car  il  est  cultivé  exclusivement  pour 
ses  fibres  (Abaca  ou  Chanvre  de  Manille).  Nous  en  parle- 
rons plus  longuement  ailleurs. 

Culture.  —  Les  bananiers  peuvent  vivre  dans  les 
pays  où  la  température  moyenne  est  de  18<»  G.  et 
ne  s'abaisse  pas  au-dessous  de  zéro;  mais  c'est  dans 
les  régions  à  température  moyenne  d'au  moins  22^  G., 
avec  faibles  écarts,  qu'ils  donnent  les  meilleurs 
résultats.  Dans  les  pays  les  plus  chauds»  on  peut 
les  cultiver  jusqu'à  4  200  mètres  d'altitude  ;  leur 
végétation  est  moins  bonne  à  une  plus  grande  hauteur. 

Leur  multiplication  se  fait  à  l'aide  des  rejets  qui  se 
développent  sur  la  souche. 

On  établira  la  bananeraie  sur  un  emplacement  décou- 
vert, aéré,  mais  à  Tabri  des  vents  violents.  Le  sol  sera 
meuble,  profond,  fertile,  car  le  rapport  énorme  du  bana- 
nier en  fait  une  plante  très  épuisante. 

Les  rejets  ou  drageons  doivent  être  détachés  avec  pré- 
caution de  la  plante  mère  et  plantés  de  manière  à 
ménager  un  espace  de  3  à  4  mètres  entre  eux.  On  a 
ainsi  de  1.000  à  1.500  bananiers  à  l'hectare,  pouvant 
donner  3  à  4.000  régimes  dont  le  poids  atteint  50.000  à 
70.000  kilogrammes. 

L'entretien  des  bananeraies  consiste,  dans  les  pays 
où  les  pluies  sont  suffisantes,  à  détruire  les  mauvaises 
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herbes  et  les  rejets  surabondants  qui  épuiseraient  inuti- 
lement le  sol.  Dans  les  pays  moins  pluvieux,  il  est 
nécessaire  d'irriguer  pendant  la  saison  sèche. 

Les  régimes  sont  obtenus  dix-huit  mois  environ  après 
la  reprise  des  drageons.  Après  la  récolte,  exécutée  à  la 
serpe,  on  coupe  les  troncs  qui  ont  porté  fruit  et  qui, 
de  ce  fait,  sont  voués  à  l-a  mort.  Les  repousses  donnent 
la  récolte  suivante. 

Les  apports  d'engrais  sont  nécessaires  et  aux  Canaries, 
l'emploi  des  engrais  chimiques  est  entré  dans  la  pra- 
tique courante. 

Une  bananeraie  bien  entretenue  peut  durer  une 
vingtaine  d'années. 

Emplois.  —  On  connaît  l'emploi  de  la  Banane-Figue  ou 
Figue-Banane  et  de  la  Banane  de  Chine  comme  fruits  de 
dessert.  L'usage  s'en  est  répandu  ajuste  titre  dans  les 
pays  extra-tropicaux  et  il  n'est  pas  douteux  que  le 
chiffre  de  la  consommation  continuera  à  s'accroître. 

La  banane  proprement  dite  est  au  contraire  un  véri- 
table légume.  Pour  les  consommer,  les  fruits  doivent 
être  récoltés  avant  la  maturité,  alors  qu'ils  sont  encore 
verts  et  que  l'amidon  qu'ils  renferment  n'est  pas  encore 
transformé  en  sucre.  Dans  cet  état,  la  pulpe  contient 
environ  65  p.  100  d'amidon,  3  p.  100  de  matières  azo- 
tées et  1  p.  100  de  sucre. 

Ce  fruit  est  consommé  rôti,  cuit  à  l'eau,  avec  la 
viande  ou  le  poisson. 

On  peut  conserver  les  bananes  en  les  coupant  en 
lanières  ou  en  rondelles  et  en  les  desséchant  au  four  ou 
au  soleil  ;  on  peut  aussi  les  dessécher,  puis  les  pulvé- 
riser, pour  obtenir  le  produit  connu  sous  le  nom  de 
farine  de  banane,  préparée  surtout  dans  l'Amérique  cen- 
trale. La  farine  de  banane  est  maintenant  introduite 
dans  l'alimentation  des  enfants  et  des  adultes  de  cons- 
titution  faible;  on  peut  en  tirer  une  eau-de-vie  ou  uti- 
liser, pour  cela,  directement  la  banane  coupée  en  mor- 
ceaux. 
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Certaines  exploitations  récollent  non  seulement  les 
fruits,  mais  emploient  les  troncs  industriellement  (sur- 
tout à  Java),  pour  l'extraction  d'une  fibre  que  des 
machines  spéciales  préparent  en  vue  de  la  confection 
de  tissus  et  de  cordages.  Nous  verrons  qu'une  espèce 
particulière,  le  M.  textilis,  est  cultivée  exclusivement 
comme  plante  textile. 

Le  tronc  haché  du  bananier  donne  un  fourrage 
apprécié  des  Bovidés  et  des  éléphants. 

Commerce.  —  C'est  aux  États-Unis  que  la  consomma- 
tion des  bananes  a  pris  le  plus  de  développement.  Les 
Antilles  et  l'Amérique  centrale  :  la  Jamaïque,  Cuba,  le 
Nicaragua,  la  Colombie,  le  Honduras,  les  îles  Hawaï,  le 
Costa-Rica  sont  les  principaux  pays  producteurs.  Des 
bateaux  spécialement  aménagés  à  cet  effet  y  embarquent 
des  régimes  pour  les  transporter  aux  États-Unis.  En  1907, 
la  récolte  des  bananes  au  Costa-Rica  a  été  d'environ 
10  millions  de  régimes.  Le  nombre  des  bateaux  qui  ont 
chargé  des  bananes  à  Port-Lemon  (Côsta-Rica)  a  été  de 
400  en  1906;  102  navires  et  7.000  employés  ont  assuré  ce 
service  de  transport. 

Aux  États-Unis,  la  vente  des  bananes  dépasse  annuel- 
lement 400  millions  de  francs.  Après  ce  pays,  c'est  l'An- 
gleterre qui  consomme  le  plus  de  ces  fruits  (7  millions 
de  régimes  en  1907).  En  France,  la  vente  s'accroît 
d'année  en  année  :  en  1890,  le  nombre  des  régimes 
importés  était  à  peine  de  600;  il  était  de  6.000  en  1895  et 
a  atteint  350.000  en  1907. 

Les  Canaries  possèdent  de  très  importantes  banane- 
raies exclusivement  plantées  en  bananier  Johnston  {Musa 
chinensis)  ;  ce  sont  elles  qui  alimentent  en  partie  les 
marchésT  européens.  En  1907,  les  ports  de  Las  Palmas  et 
de  Ténériffe  ont  exporté  près  de  2  millions  et  demi  de 
régimes  valant  45  millions  de  francs. 

Gomme  on  le  voit,  il  y  a  là  un  article  de  commerce 
important,  qui  peut  se  développer  considérablement 
avec  le  concours  entendu  des  compagnies  de  transports. 
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Elles  ont  intérêt  à  accueillir  ce  fret  par  des  installations 
spéciales  que  Toutillage  frigorifique  rend  maintenant 
moins  onéreuses.  Les  Antilles,  la  Réunion,  la  côte  occi- 
dentale d'Afrique  pourraient  trouver  ainsi  un  nouvel 
élément  de  commerce  rémunérateur. 


6.  -    LE    DATTIER 

Historique.  —  Descriplion.  —  Culture.  —  Fécondation  artificiollc.  —  Variétés. 

Commerce. 

Historique.  —  Le  dattier,  Phœnix  dactylifera  Linné,  de 
la  famille  des  Palmiers,  existe,  depuis  les  temps  préhisto- 
riques, dans  la  zone  sèche  et  chaude  qui  s'étend  du  Sénégal 
au  bassin  de  Tlndus,  principalement  entre  les  15®  et  30« 
degrés  de  latitude  (A.  de  Candolle).  Son  nom  générique 
grec  Phœnix  se  rapporte  aux  Phéniciens,  qui  le  possé- 
daient ;  le  nom  spécifique  est  tiré  du  mot  hébreu  DacheL' 

Les  anciens  Ghaldéens  en  tiraient  nourriture,  boisson  et 
vêtements  :  aussi  l'appelaient-ils  arbre  de  vie  comme  sym- 
bole de  fécondité.  Ses  noms,  dans  toutes  les  langues, 
sont  innombrables. 

Son  origine  exacte  est  encore  inconnue,  car  on  n'a 
jamais  trouvé  sa  forme  sauvage,  bien  que  certains  bota- 
nistes aient  cru  la  reconnaître  dans  le  Phœnix  sHvestris, 
plante  qui  croît  à  l'état  spontané  dans  diverses  régions 
de  l'Afrique  occidentale. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  dattier  peut  être  considéré  comme 
la  plante  la  plus  utile  des  régions  chaudes  désertiques. 
Il  est  la  véritable  richesse  des  oasis  et  rend  le  désert 
habitable.  Par  ses  produits,  il  suffit  à  presque  tous  les 
besoins  de  l'homme  et  son  fruit,  la  datte^  constitue  un 
aliment  précieux  pour  nombre  de  peuplades  de  l'Afrique 
et  de  l'Asie. 

Hors  des  régions  arides,  cet  ^rbre  n'est,  nulle  part, 
un  objet  important  de  culture.  Il  aurait  de  bonnes  con- 
ditions d'existence  au  Cap  et  en  Australie,  mais,  dit 
malicieusement  de  Candolle  :  c  Les  Européens  qui  ont 
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coluniso   ces  pays    ne   se    contentent    pas.    comme  les 
Arabes,  de  figues 
et  de  dattes  pour 
leur  nourriture,  » 

DeBoription.  — 
Arbre  de  haute 
taille  (15  à  20  mè- 
tres), dont  les  Tor- 
mes  elassiquescl 
déeoratives  font 
la  joie  des  yeux 
dans  les  oasis 
(Kg.  52).  C'est  une 
plante  dioîqiie, 
c'est-à-dire  à 
sexes  séparés  sur 
des  arbres  mâles 
et  des  arbres  fe- 
melles, qu'il  im- 
porte de  réunir 
dans  les  palme- 
raie». 

Le  tronc  ou 
itipe  est  droit,  cy- 
lindrique, rare- 
ment bifurqué, 
revêtu  en  partie 
de  la  base  des 
feuilles  tombées 
et  couronné  d'un 
panache  de  feuil- 
les (palmes)  pen-  ■■-■-,, 
nées  qui,  à  l'état  FIr.  52.—  DAirrii»  (PAteiiir  dactyli ferai- 
adulte,     peuvent 

atteindre  5  à  6  mètres  de  longueur.  La  base  des  feuilles 
est  garnie  d'une  filasse  fibreuse  abondante  [Hff  des 
Arabes)  servant  en  sparterie  et   dans  lu  fabrication  des 
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cordages.  Les  folioles  des  feuilles,  plus  ou  moins  dures 
suivant  les  variétés,  ont  parfois  l'extrémité  en  pointe  si 
acérée,  que  les  Arabes  en  font  des  aiguilles.  Les  pre- 
mières feuilles  émises  à  la  germination  sont  simples  et 
non  divisées  en  folioles. 

La  base  du  tronc  émet  des  rejets  vers  VèLge  de  quinze 
ans;  on  les  appelle  djobards  et  ils  servent  à  la  multipli- 
cation des  pieds. 

Les  inflorescences  mâles  ou  femelles  sont  entourées 
d'une  vaste  gaine  coriace  [spathe)  qui  s'ouvre  pour  les 
mettre  en  liberté  au  moment  de  leur  épanouissement. 
Les  fruits,  abondants,  forment  une  grosse  et  longue 
grappe  composée  [régime)  au  nombre  de  5  ou  6  sur  un 
arbre  très  fertile.  Ces  fruits,  baie  charnue  ou  sèche,  sont 
acerbes  dans  le  jeune  âge,  puis  deviennent  sucrés  à  la 
maturité;  ils  sont  variables  de  forme,  de  dimensions,  de 
couleur  et  de  saveur,  selon  les  variétés  qui  sont  extrê- 
mement nombreuses,  ils  ont,  en  général,  la  forme  d'une 
grosse  olive  contenant  une  seule  graine  allongée,  de 
consistance  cornée  (un  seul  carpelle  se  développe  sur 
les  trois  qui  figurent  dans  la  fleur;  les  deux  autres 
avortent). 

Culture.  —  La  multiplication  du  dattier  peut  se  faire 
par  semis  de  graines,  mais  ce  mode  a  le  désavantage 
de  ne  pas  reproduire  sûrement  la  variété  mère  et  de  ne 
donner  des  pieds  qui  ne  commencent  ù  fructifier  que 
vers  leur  dixième  année  d'existence. 

A  moins  de  poursuivre  l'obtention  de  variétés  nou- 
velles par  le  moyen  du  semis,  on  doit  opérer  la  multi- 
plication du  dattier  par  le  bouturage  des  djobards,  qui 
sont  les  repousses  de  la  base  du  tronc  adulte. 

Les  djohardSy  très  soigneusement  détachés  à  l'aide 
d'une  serpe  ou  d'une  cognée,  sont  d'abord  mis  en  pépi- 
nière pendant  une  année  et  demie.  Après  ce  temps,  ils 
sont  munis  de  bonnes  racines  et  on  peut  les  arracher 
pour  les  planter  à  la  place  qu'ils  doivent  occuper  défini- 
tivemenl,   c'est-à-dire  en   ligne,  à  des  distances  de  7  à 
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8  mètres  les  uns  des  autres.  On  abrite  les  jeunes  pieds 
avec  des  feuilles  de  palmiers,  jusqu'à  ce  que  la  reprise 
soii  bien  assurée. 

L*arrosage  est  de  rigueur,  d'abord  tous  les  jours, 
ensuite  en  diminuant  jusqu'à  la  dose,  normale  dans  les 
oasis,  d'un  arrosage  tous  les  quinze  jours.  Dans  le  nord 
du  Sahara,  les  oasis  sont  généralement  établies  au  voi- 
sinage des  cours  d'eau  qui  débouchent  dans  le  désert; 
Dans  rintérieur  de  la  région  saharienne,  où  les  oueds  sont 
à  sec  pendant  la  plus  grande  partie  de  Tannée  et  même 
pendant  plusieurs  années  consécutives,  ce  sont  les  puits 
ou  les  citernes  qui  fournissent  les  eaux  nécessaires  aux 
cultures.  L'eau  est  ramenée  au  niveau  du  sol  à  l'aide  de 
norias,  de  puits  à  bascule  ou  de  puits  artésiens.  L'eau 
ainsi  obtenue  est  partagée  avec  soin,  les  jours  d'arro- 
sage, et  les  quantités  à  employer  sont  parfois  réglées  par 
un  syndicat. 

Les  conditions  les  plus  essentielles  pour  la  culture  du 
dattier  sont  :  une  grande  somme  de  chaleur,  au  moins 
pendant  l'été  (6.000<>  C.  depuis  sa  floraison  jusqu'à  la 
maturité  de  ses  fruits)  ;  la  pureté  du  ciel;  la  rareté  des 
pluies  et  une  humidité  suffisante  du  sol.  Aussi,  les  Arabes, 
dans  leur  langage  imagé,  disent-ils  :  «  Ce  roi  des  oasis  doit 
plonger  son  pied  dans  l'eau  et  sa  tête  dans  le  feu  du  ciel.  » 
On  comprend  dès  lors  l'immense  portée  économique  du 
creusement  des  puits  artésiens  qui  ont  permis  de  créer 
de  grandes  oasis  nouvelles  en  Algérie  (comme  celles  de 
rOuedRhir). 

La  conduite  des  cultures  est  facile,  il  convient  toute- 
fois de  donner  de  l'engrais  si  Ton  veut  obtenir  de  bonnes 
récoltes. 

Mais  le  dattier  n'est  pas  seulement  précieux  par 
l'abondance  et  la  valeur  de  ses  produits.  Grâce  à  son 
ombrage,  il  permet  la  culture  d'autres  plantes  utiles  aux 
habitants  des  oasis  :  orge,  luzerne,  coton  ou  légumes  qui 
prélèvent,  il  est  vrai,  sur  la  fertilité  de  la  palmeraie, 
leur  part  de  principes  nutritifs. 

Le  dattier  fleurit  au  bout  de  trois  à  six  ans  après  sa 
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plantation,  suivant  les  variétés  {hfuirs  ou  Deglet-nour)  ; 
mais  les  premiers  régimes,  petits  et  sans  valeur,  sont 
enlevés,  jusqu'à  ceux  de  huit-dix  ans  ou  dix-douze  ans 
qui  produisent  désormais,  grâce  à  la  fécondation  artifi- 
cielle à  laquelle  on  soumet  les  régimes  femelles. 

Fécondation  artificielle.  —  On  estime  qu'un  arbre 
mâle  suffit. pour  assurer  la  fertilisation  de  25  pieds 
femelles. 

Naturellement,  la  fécondation  pourrait  se  faire  au 
hasard  des  circonstances,  par  transport  du  pollen  des 
régimes  mâles  sur  les  fleurs  femelles;  mais  alors  un 
grand  nombre  de  -fleurs  resteraient  inferliles'.  Pour 
assurer  la  pollinisation,  les  Arabes  récoltent  les  inflo- 
rescences mâles  (ou  les  achètent  au  marché)  et  les  gar- 
dent au  sec  pendant  toute  l'année.  Lorsqu'un  arbre 
femelle  fleurit,  ils  l'escaladent  et  attachent  un  fragment 
de  l'inflorescence  mâle  dans  le  spathe  qui  ccmtient  le 
régime  femelle,  et  ils  continuent  cette  opération  succes- 
sivement, au  fur  et  à  mv^sure  que  les  régimes  femelles 
apparaissent.  Les  Arabes  ont  l'habitude  de  féconder 
ainsi  tous  les  régimes  de  Tannée,  sans  en  supprimer.  Il 
en  résulte  que  la  récolte  est  moindre  l'année  suivante 
et  nulle  la  troisième,  rotation  triennale  que  l'Européen 
a  intérêt  à  modifier  en  répart issant  mieux  l'effort  de 
l'arbre. 

Au  moment  de  la  récolte,  les  dattiers  sont  escaladés 
à  nouveau,  et  les  régimes,  coupés  à  la  faucille,  sont 
descendus  à  terre  â  l'aide  de  cordes.  La  maturation 
incomplète  peut  être  terminée  dans  une  chambre 
chauffée  modérément  (25  à  30*^). 

Les  dattes  ne  subissent  aucune  préparation  ultérieure; 
celles  (jui  sont  fraîches  sont  les  meilleures  car,  en  vrae 
ou  en  emballage,  leur  masse  subit  peu  à  peu  une  fer- 
mentation qui  en  modifie  la  saveur. 

Variétés. —  Les  innombrables  variétés  de  dattes  peu- 
vent se  classer  en  deux  grands  groupes,  dont  les  carae- 
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tores  sont  suffisamment  désig-nés  par  leurs  noms  :  les 
Dattes  molles  et  les  Dattes  sèches. 

Les  Dattes  molles  sont  les  plus  imporlanles  pour  Tex- 
portation  et  la  consommation  européenne.  Bîen  mures, 
translucides,  sirupeuses  (miel  de  datte),  elles  donnent 
les  dattes  de  table  les  plus  appréciées.  Bien  que  les 
Arabes  consomment  surtout  couramment  les  dattes 
sèches,  sous  forme  de  farine,  ils  utilisent  également  les 
dattes  molles  pressées  en  masse,  les  pains  de  dattes  que 
les  caravanes  emportent  dans  des  peaux  de  bouc. 

La  meilleure  datte  est  le  Deglet  nour,  «  Datte  de  Tunis  » 
ou  «  Datte  d'Alger  »,  des  oasis  de  toute  la  région  saha- 
rienne. C'est  celle  que  nous  recevons  à  Marseille  en 
caisse,  sacs  ou  couffins.  On  y  distingue  celles,  meilleures, 
du  Djérib  et  de  Tozeur  et  celles  de  l'Oued  Rhir,  expor- 
tées par  Biskra  où  elles  sont  l'objet  de  soins  spéciaux. 

La  datte  molle  de  la  variété  Rhars  sert  principale- 
ment à  la  confection  du  pain  de  datte  pour  les  caravanes, 
et  les  indigènes  en  tirent  également  un  sirop  qu'ils  con- 
somment en  nature,  ou  dont  ils  font  de  l'alcool  par  fer- 
mentation et  distillation. 

Les  Dattes  sèches  ont  une  valeur  considérable  pour 
l'alimentation  indigène  qui,  seule,  les  consomme.  Les 
grandes  caravanes  s'en  approvisionnent  sous  form<»  de 
farine  sèche,  d'une  conservation  presque  indéfinie.  Les 
Touareg  les  prennent  surtout  au  Touat.  C'est  avec  cette 
farine,  mélangée  de  falezlez  (Hyoscyamus  Falezlez  Gosson), 
un  stupéfiant  voisin  de  la  Jusquiame  de  France,  qu'ils 
empoisonnèrent  la  mission  Flatters.  Les  principales 
variétés  de  dattes  sèches  sont  les  D.  Hamrira  ou  D.  rouge 
{hamra)  et  D.  Degla, 

Commerce.  —  D'après  MM.  Ch.  Bivière  et  H.  Lecq. 
l'Algérie  possède  2  millions  et  demi  de  dattiers;  la 
Tunisie  1.360.000.  Le  Golfe  Persique  est  le  plus  grand 
centre  de  culture  (20  millions  de  dattiers).  L'Egypte  en 
compte  7.400.000.  Notons  aussi  Elche,  en  Espagne,  avec 
ses  60.000  arbres,  seul  point  de  l'Europe  où  le  dattier  soit 
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cultivé  pour  son  fruit.  L'Algérie  exporte  annuellement 
environ  30.000  quintaux  de  dattes  d'une  valeur  dépas- 
sant 2  millions  ^e  francs.  Le  Golfe  Persique  en  exporte 
jusqu'à  500.000  quintaux. 

La  valeur  alimentaire  de  la  datte  est  considérable. 
Les  sortes  inférieures  ou  les  déchets  commencent  à  être 
utilisés  pour  la  fabrication  de  boissons  de  ménage. 

Les  Arabes  extraient  du  tronc  des  dattiers  mâles,  ou 
de  certains  arbres  qu'ils  ne  craignent  pas  de  sacrifier 
en  raison  de  la  qualité  médiocre  de  leurs  fruits,  une 
sève  sucrée,  ou  vin  de  palme,  nommée  lagmi. 

Le  bois  du  dattier  est  utilisé  pour  la  charpente  et 
comme  combustible  ;  les  feuilles  servent  à  couvrir  les  habi- 
tations, à  faire  des  nattes,  des  éventails,  des  paniers,  etc. 
A  Bordighera  et  à  San  Remo,  le  dattier  est  exploité 
exclusivement  pour  les  palmes  d'église  Les  arbres  sont 
traités  de  manière  à  produire  des  feuilles  ayant  les 
qualités  requises.  La  récolte  des  palmes  est  une  impor- 
tante source  de  revenus  pour  la  Ligurie  qui  en  exporte 
de  grandes  quantités  pour  la  fête  des  Rameaux. 

6.  -  LE  FIGUIER 

Le  Figuier  {Ficus  Carica  Linné),  de  la  famille  des 
Urticacées,  tribu  des  Artocarpées,  a  une  importance 
réelle  pour  le  marché  français,  qui  absorbe  annuelle- 
ment pour  plus  de  4  millions  de  francs  de  figues  sèches 
(4.677.000  tonnes),  dont  plus  de  la  moitié  nous  vient 
d'Algérie. 

C'est  un  arbre  méditerranéen  dont  il  ne  faut  pas 
espérer  tirer  des  produits  convenables  sous  les  tropi- 
ques, à  climat  chaud  et  humide,  car  il  n'y  trouve  pas 
la  période  de  repos  nécessaire.  Par  contre,  le  Gulf- 
stream  lui  permet  de  vivre  très  au  Nord,  et  on  peut  en 
voir  de  superbes  exemplaires  jusque  dans  la  baie  du 
Mont-Saint-Michel.  A  l'aide  de  certains  soins,  les  horti- 
culteurs d'Argenteuil,  au  nord  de  Paris,  peuvent  récolter 
aussi  des  figues  de  qualité  appréciable. 
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Le  fig;uicr  est  un  arbre  qui  peut  atteindre  une  dizaine 

de  mètres  de  hauteur,  mais  que  l'on  cultive  souvent  en 

buisson.  II  peut  donner  annuellement  deux  récoltes,  une 

sur   le  bois  de  l'année,  l'autre   sur   le    bois  de  l'année 

précédente;  mais  généralement  l'une  des  deux,  suivant 

le   pays,  est  sacrifiée.  Il  y  a  des  variétés  (préférées)  qui 

ne  donnent  qu'une  récolte. 

La  figue  est  un  fruit  formé  par  l'accroissement  du 

réceptacle  d'un  grand  nombre 

de  petites  fleurs,  les  unes  mâles, 

les  antres  femelles,  contenues 

dans  sa  cavité,  presque   close 

par  suite  du  relèvement  de  ses 

bords  (fig.  53,  34.  5B). 

Les  petits grainsqui  craquent 


Pig.  Si.  — Flbvu       Pig.  SS.  —  Fliur 


sous  les  dents  lorsqu'on  mange  une  figue  sont  les  véri- 
tables Iruits  avec  leur  graine. 

Les  botanistes  désignent  ce  fruit  sous  le  nom  de 
Figue  ou  Sycone. 

Dans  les  variétés  cultivées,  les  fleura  mâles,  situées  à 
l'orifice  de  la  figue,  avortent  souvent  et,  pour  assurer  la 
fécondation  desfieurs  hermaphrodites  du  centre,  on  pra- 
tique la  caprification.  Cette  opération  est  constante  en 
Algérie,  et  les  Kabyles  vendent  au  marché  des  figues  de 
Caprifigtàer  ou  figuier  sauvage,  habilées  par  des  colonies 
de  larves  et  de  nymphes  d'un  petit  insecte  hémiptère, 
le  Blastopkaga  grossorum.  Ces  figues  sauvages  sont  sus- 
pendues au  milieu  des  figues  des  arbres  cultivés  et  les 
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insectes,  en  piquant  celles-ci,  activent  leur  maturation 
parce  que,  en  y  pénétrant  chargés  de  pollen,  ils  fécondent 
les  fleurs  femelles.  On  peut  aussi  hâter  la  maturation  en 
piquant  la  figue  d'une  aiguille  trempée  dans  l'huile. 

Les  figues  sont  classées  suivant  la  coloration  de  leur 
fruit,  en  variétés  blanches,  colorées  et  noires, 

La  figue  sèche  est  obtenue  simplement  par  l'exposi- 
tion au  soleil,  sur  des  claies.  On  peut  aussi  opérer  le 
séchage  au  moyen  de  fours,  mais  le  produit  est,  dans  ce 
cas,  moins  estimé.  Les  fruits  séchés  subissent  diverses 
manipulations  destinées  à  en  assurer  la  meilleure  con- 
servation. 

En  Kabylie,  la  figue  est  Tune  des  bases  principales  de 
l'alimentation  de  l'indigène. 

7.  -  FIGUIER  DE    BARBARIE 

Le  nom  de  Figuier  donné  à  cette  plante  est  tout  à  fait 
impropre  car,  botaniquement,  elle  appartient  à  une 
famille  très  différente  de  celle  des  Ficus  ou  Figuiers  véri- 
tables. 

Le  Figuier  de  Barbarie  {Opuntia  Ficiis-indica  Miller)  est 
en  effet  une  Gactacée,  famille  composée  de  plantes 
charnues,  dii es  plantes  grasses,  originaires  d*Amérique. 

Cette  plante,  qui  joue  aujourd'hui  un  si  grand  rôle 
dans  l'alimentation  populaire,  en  Algérie  et  en  Tunisie, 
et  que  l'on  trouve  croissant  partout,  comme  une  plante 
sauvage,  est  une  espèce  naturalisée  :  elle  est  originaire 
du  Mexique  d'où  elle  a  été  introduite  dans  la  région 
méditerranéenne;  elle  fut  d'abord  cultivée  par  les  Espa- 
gnols qui  l'apportèrent  dans  leur  péninsule. 

L'aspect  en  est  très  caractéristique  avec  ses  tiges  arti- 
culées, formées  de  segments  aplatis,  ovales  {raquettes), 
couverts  de  bouquets  de  fins  aiguillons,  et  qui  se  rami- 
fient pour  constituer  des  buissons  de  2  à  4  mètres  de 
hauteur.  Les  fleurs,  de  grandes  dimensions,  rougeàtres, 
donnent  naissance  à  des  fruits  qui,  parfois,  atteignent 
la  grosseur  d'un  œuf  de  poule,  verts,  rougeàtres  du  côté 
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exposé  au  soieil.  lien  existe  d'ailleurs  plusieurs  variétés. 
Ces  fruits  portent  de  petits  piquants  dont  la  blessure  est 
assez  douloureuse  sur  les  muqueuses  des  lèvres  ou  de 
la  bouche,  ce  qui  oblige  à  prendre  des  précautions  pour 
leur  épluchage. 

La  culture  est  exlrêmement  facile,  le  bouturage  se  fai- 
sant avec  un  morceau  de  raquette  détaché  qui  s'enracine 
rapidement.  Le  pied  ainsi  obtenu  fleurit  dès  la  deuxième 
année. 

Les  indigènes  consomment  des  quantités  considérables 
de  ces  fruits  légèrement  sucrés  et  rafraîchissants,  mais 
qui  contiennent  de  nombreuses  graines  désagréables  au 
palais  des  Européens. 

A  c6té  de  l'espèce  à  raquettes  épineuses,  très  utilisée 
à  la  fois  comme  plante  fruitière  et  comme  plante  de  clô- 
ture défensive,  il  existe  une  variété  inerme  dont  on  a 
vanté  les  mérites  pour  la  nourriture  du  bétail;  mais  il 
s'agit  là  de  plantes  particulièrement  adaptées  aux  cli- 
mats secs,  désertiques,  pour  lesquels  elles  sont  pré- 
cieuses, mais  d'un  intérêt  beaucoup  moindre  pour  les 
autres  régions. 

Il  existe  au  Mexique  d'autres  espèces  d'Opuntia  et  de 
CereuSy  autres  Cactacées,  cultivées  pour  leurs  fruits,  sou- 
vent très  appréciés  et  dont  l'introduction  mériterait 
d'être  tentée  dans  nos  possessions  africaines. 

Après  cette  série  de  végétaux  fruitiers  de  l'Algérie  et 
de  la  Tunisie,  nous  ne  pouvons  omettre  de  parler  de  la 
Vigne. 

8.  —  LA  VIGNE 

La  vigne  sous  les  tropiques.  —  Vigoes  saurages.  —  Viticulture  en  Algérie  et 

en  Tunisie. 

La  Vigne  [Vitis  vinifera  Linné),  de  la  famille  des  Ampé- 
lidacées,  a  donné  naissance  à  toutes  les  variétés  ou 
cépages  cultivés  en  Europe  :  ceux  d'Amérique  appar- 
tiennent à  d'autres  espèces  :  V.  riparia,  rupesiris, 
labruscaf  cordifolia,  etc. 


154  PRODUITS    DIT    RÈGNE   VÉGÉTAL 

La  vigne  et  le  vin  apparaissent  à  l'aurore  de  l'époque 
historique  :  «  Noé  commença  à  devenir  un  homme  des 
champs,  planta  la  Vigne,  but  du  vin  et  s'enivra  »,  nous 
dit  la  Genèse. 

Nous  n'entreprendrons  ici  ni  la  description  de  la  vigne 
qui  joue  un  si  grand  rôle  dans  notre  agriculture  métro- 
politaine, ni  celle  de  sa  culture  et  de  la  vinification,  ce 
qui  nous  entraînerait  hors  des  limites  que  nous  nous 
sommes  tracées.  Qu'il  nous  suffise  de  rappeler  que  la 
teneur  en  alcool  des  vins  est  corrélative  de  la  teneur  en 
sucre  du  raisin.  Les  vins  naturels  contiennent  de  5,5  à 
15  p.  100  en  poids  d'alcool  ;  au  delà  de  cette  proportion, 
ils  ont  été  alcoolisés  après  fermentation. 

La  possibilité  de  la  culture  dépend  du  climat  et  la  qua- 
lité du  produit  :  du  climat^  du  8ol  et  du  cépage. 

La  vigne  peut  croître  dans  les  pays  tropicaux,  mais 
elle  y  donne  de  mauvais  produits,  parce  qu'il  n'y  a  pas 
de  période  de  repos  pour  elle  dans  ces  régions  et  qu'elle 
y  pousse  tout  en  boiSy  à  cause  de  la  vigueur  de  la  végé- 
tation. A  force  de  soins  coûteux,  un  petit  vignoble  put 
être  créé  au  Cap  Saint-Jacques,  en  Cochinchine,  mais  il 
dut  être  abandonné  au  bout  de  quelques  années  ;  on  a  pu 
y  manger  des  raisins  délicieux,  mais  ce  sont  des  excep- 
tions. A  Hanoï,  quelques  amateurs  soigneux  ont  de 
beaux  ceps  dans  leur  jardin,  dont  les  fruits  sont  accep- 
tables. Mais  il  ne  faut  pas  insister  pour  une  culture  en 
grand  lorsque  le  climat  n'est  pas  comparable  au  climat 
tempéré,  et  celui-ci  ne  peut  guère  être  espéré  dans  nos 
colonies  intertropicales  que  par  des  effets  d'altitude. 

Il  existe  dans  quelques-unes  de  nos  colonies  :  le  Haut 
Oubanghi,  le  Soudan,  la  Cochinchine,  des  vignes  sau- 
vages rattachées  au  genre  Cissus,  mais  dont  l'intérêt  est 
nul  en  ce  qui  concerne  l'utilisation  de  leurs  fruits.  L'une 
d'elles,  le  Vitis  cochinchinensiSy  porte  des  grappes  qui  pèsent 
jusqu'à  2  kilogrammes,  mais  le  jus  en  est  acide  et  peu 
abondant. 

En  Algérie,  la  vigne  réussit  partout  dans  la  région  du 
Tell,  surtout  sur  les  collines  et  dans  les  plaines  du  lit' 


PLANTES   ALTMfiNTAIRKS    :    FRUITS  i55 

loral.  C'est  à  l'invasion  phylloxérique  en  France  qu'est 
dû  le  développement  du  vignoble  algérien.  En  187i,  sa 
superficie  était  seulement  de  40.000  hectares  ;  elle  s'é- 
tend aujourd'hui  sur  125.386  hectares  (1909).  La  produc- 
tion annuelle,  dans  cette  même  période,  a  passé  de 
200.000  hectolitres  de  vin  à  8.229.000  hectolitres  (en  1909). 
En  Tunisie,  la  récolte  du  vin  atteint  environ  300.000 
hectolitres,  En  1909,  la  France  possédait  1.625.629  hec- 
tares de  vignes  produisant  54.445.860  hectolitres  pendant 
les   bonnes  années. 

On  désigne  sous  le  nom  de  mistelle,  un  mélange  de 
moût  de  raisin  et  d'alcool.  La  mistelle  sert  de  base  à  la 
préparation  de  toniques  alcooliques,  de  vins  apéri- 
tifs, etc.  C'est  uniquement  l'Algérie  qui  en  approvi- 
sionne la  France.  11  en  est  exporté  annuellement  une 
moyenne  de  150.000  hectolitres  valant  environ  4  mil- 
lions de  francs. 

Par  contre,  l'Algérie  ne  fabrique  et  n'exporte  que  de 
mininies  quantités  de  vins  de  liqueurSy  bien  que  cette 
industrie  pourrait  être  florissante  sur  les  points  où  la 
température  élevée  permettrait  de  pousser  la  maturité 
du  raisin. 

Comme  en  France,  on  lutte  contre  le  phylloxéra  à 
l'aide  de  porte-greffes  américains  sur  lesquels  on  greffe 
les  cépages  réputés. 

L'Algérie  et  la  Tunisie  possèdent,  sux  leur  littoral,  des 
expositions  privilégiées  pour  la  production  du  raisin  de 
table  de  primeur.  Le  Chasselas  de  Fontainebleau  y  mûrit 
habituellement  dans  la  première  quinzaine  de  juillet  et 
quelquefois  dès  la  fin  du  mois  de  juin;  il  peut  être 
exporté  avec  grand  avantage  sur  les  marchés  du  Nord. 
L'exportation  de  raisins  de  table  d'Algérie  est  d'environ 
40.000  quintaux. 

9.  —  LES   OOTAVIER8 

Priocipalet  variétés.  —  Les  Jambosiers  {Eugenia). 

Les  Goyaviers  sont  des  arbres  du  genre  Psidium,  de  la 
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famille  dos  Myrlacécs.  On  on  connait  plusieurs  cspèc^îs, 
loiilts  orib'iiiHîrcs  <le  rAméric]UL'  tmiiiculi;. 
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L'espèce  la  plus  connue,  et  que  l'on  trouve  cultivée 
dans  tous  les  pays  chauds,  est  le  Goyavier  commun  (Psi- 
dium  Guayava  Linné) .  C'est  un  petit  arbre  de  4  à  5  mètres 
de  hauteur,  tortueux,  à  feuilles  lancéolées  ou  ovales, 
glabres  en  dessus,  un  peu  velues  en  dessous;  à  fleurs 
blanches,  odorantes.  Le  fruit  est  une  baie  contenant  de 
nombreuses  graines,  petites  et  dures  [ûg.  56). 

On  en  distingue  deux  variétés  :  la  Goyavepoire,  la  plus 
commune,  à  fruit  piriforme  de  la  grosseur  d'un  œuf  de 
poule,  blanc  verdàtre,  jaunâtre  ou  orangé,  à  chair  jau- 
nAlre,  rose  ou  rouge  suivant  les  variétés.  Sa  saveur  est 
douceâtre,  aromatique,  un  peu  musquée,  agréable.  C'est 
avec  ce  fruit  que  l'on  prépare  la  gelée  de  goyave,  si 
renommée  aux  Antilles. 

La  Goyave  pomme  a  le  fruit  sphérique,  vert,  blanchâtre 
ou  rouge  suivant  les  variétés.  Les  fruits  blancs  sont  les 
plus  estimés.  On  en  fait  d'excellentes  marmelades. 

Le  Goyavier  fraise  (Psidium  Cattleyanum  Sabine)  diflTère 
du  goyavier  commun  par  ses  feuilles  entièrement 
glabres  et  d'un  vert  brillant.  Le  fruit  a  la  grosseur  d'une 
cerise  ou  d'une  prune,  selon  les  variétés  ;  il  est  jaune 
pâle  ou  vcrdâtre,  à  chair  très  juteuse,  pourprée  à  la 
périphérie,  blanche  ou  teintée  de  rose  au  centre,  à  odeur 
et  à  saveur  de  fraise.  C'est  l'espèce  la  plus  rustique. 

Les  goyaviers  se  multiplient  par  graines  ou  par  bou- 
tures, et  ce  dernier  mode  doit  être  préféré  lorsqu'on 
désire  reproduire  sûrement  les  bonnes  variétés.  On  peut 
les  cultiver  dans  toute  la  zone  intertropicale  et  même 
dans  les  régions  subtropicales.  Ils  prospèrent  notam- 
ment en  Algérie  et  en  Tunisie. 

A  côté  des  Goyaviers,  il  convient  de  citer  le  Jambosier 
{Eugenia  Jambos  Linné),  également  de  la  famille  des 
Myrtacées.  C'est  un  arbre  originaire  de  l'Asie  méridio- 
nale, atteignant  une  dizaine  de  mètres  de  hauteur,  à 
feuilles  lancéolées,  d'un  vert  foncé.  Le  fruit  est  une  baie 
de  la  grosseur  et  de  la  forme  d'une  prune  de  reine- 
Claude,  rouge,  rose  ou  blanche,  selon  les  variétés.  Il 
contient  plusieurs  graines.  Sa  chair  est  sucrée,  à  peine 
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parfumée.  On  le  connaît  sous  les  noms  de  Pomme  rose 
ou  Jam  rose.  Le  Jam-lac  (Eugenia  malaccensis  Linné)  ;  le 
Jam-longue  (Eugenia  jambolana  Lamarck),  également  de 
l'Asie  méridionale,  produisent  des  fruits  d'un  aspect 
agréable,  mais  de  saveur  à  peu  près  nulle.  Le  Cerisier 
DE  Gayenne  (Eugenia  Micheli  Lamarck),  de  l'Amérique  tro- 
picale, est  cultivé  aux  Antilles.  C'est  un  arbuste  très 
fructifère,  dont  le  fruit  a  la  grosseur  d'une  cerise;  il  est 
relevé  de  côtes  saillantes  et  d*un  beau  rouge,  ce  qui  lui 
a  fait  donner  le  nom  de  cerihe  carrée.  Sa  pulpe  est  juteuse, 
aromatique,  assez  agréable. 

10.  -  LE    MANaOUBTANIER 

Le  Mangoustan.  —  Le  Mammea  americaua. 

Le  Mangoustan  1ER  (Qarcinia  Mangostana  Linné)  est  un 
arbre  de  la  famille  des  Guttifères,  originaire  de  l'Archipel 
indien  et  de  la  Malaisie.  Il  atteint  de  10  à  15  mètres  de  hau- 
teur et  porte  de  grandes  feuilles  de  15  à  20  centimètres 
de  long,  opposées,  elliptiques-lancéolées,  coriaces,  d'un 
vert  rougeàtre,  puis  d'un  vert  foncé  luisant.  Son  fruit, 
le  mangoustany  est  réputé  le  plus  délicat  des  fruits  des 
tropiques,  mais  sa  culture  productive  est  localisée  dans 
les  régions  chaudes  d'Extrême-Orient  (Java,  Cochinchine 
où  il  porte  le  nom  de  Cai  mang  eut).  Il  existe  d'autres 
espèces  sauvages,  comme  le  G.  tunkinensis,  mais  leur 
fruit  est  de  qualité  très  inférieure. 

Les  fruits,  en  grappes  de  2  à  5,  sont  des  drupes 
ovoïdes,  un  peu  déprimées  au  sommet.  D'abord  verts, 
ils  deviennent  violet  foncé  et  atteignent  le  volume  d'une 
petite  orange.  Le  calice,  persistant,  forme  une  collerette 
à  la  base  du  fruit,  et  le  sommet  est  couronne  d'une 
autre  collerette  formée  par  le  stigmate  et  ayant  autant 
de  divisions  qu'il  y  a  de  loges  à  l'ovaire  et  de  quartiers 
dans  le  fruit.  Le  péricarpe  (écorce)  est  épais  et  laisse 
suinter  une  gomme  jaunâtre  (gomme  gutte)  ;  il  contient 
beaucoup  do  tanin  et  peut  être   utilisé  en  tannerie.  Sa 


Fig.  67.  —  Mancouswn  {Garcinia  Mango$tana). 

ment  en  dehors  (ie  la  région  équatorialc;  11  lui  faut  un 
t<Train  profond,  riche  en  humus.  On  le  reproduit  par 
f^rainL's.  Iioutures  et  grcflcs  lA  il  faut  une  vingtaine 
d'années  avant  qu'il  soit  en  plein  rapport;  mais  il  vil 
très  vieux.  On  prétend  qu'il  n'est  pas  possible  de  trans- 
porter le  mangoustan  au  loin.  Il  en  est  cependant  veniï 
de  Saigon  à  Paria  dans  d'excellentes  conditions,  après 
stérilisation  des  enveloppes  du  fruit  et  cmbalta(;o 
soigné.  En  Cochinchine.  ce  fruit  mûrit  de  mai  à  sep- 
tembre. 
A  cfltt'  même  famille  des  (ùitlifiTcs  appartient  l'Abri- 
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cotier  (T Amérique  ou  de  Saint-Domingue  {Mammea  ameri- 
cana  Linné)  cultivé  surtout  aux  Antilles  pour  son  fruit 
arrondi,  ayant  un  volume  double  de  celui  du  poing,  de 
couleur  gris  jaune,  recherché  surtout  à  Tétat  de  com- 
pote ou  préparé  avec  du  vin,  sucré  et  aromatisé. 

11.  —  LE    PAPATER 

Le  Papayer  (Carica  Papaya  Linné)  (famille  des  Passi- 
floracées)  est  originaire  de  l'Amérique  tropicale,  proba- 
blement du  Mexique,  mais  répandu  dans  tous  les  pays 
chauds.  Son  fruit,  la  papaye^  peut  être  considéré  comme 
le  melon  des  tropiques. 

C'est  un  petit  arbre  dioïque,  rarement  monoïque, 
de  4  à  10  mètres  de  hauteur,  à  tronc  épais,  charnu,  non 
ramifié,  couronné  d'un  panache  de  grandes  feuilles  d'un 
bel  effet  décoratif,  palmées  et  découpées  comme  celles  du 
ricin.  Les  fleurs,  verdàtres,  naissent  sur  le  tronc,  au- 
dessous  du  bouquet  de  feuilles;  elles  sont,  les  unes 
mâles,  les  autres  femelles,  portées  généralement  sur 
des  pieds  distincts  (fig.  58). 

Aux  fleurs  femelles  succèdent  des  grappes  de  fruits 
que  l'on  trouve  sur  les  arbres  à  divers  degrés  de  déve- 
loppement. 

Le  fruit  est  une  grosse  baie  pendante,  allongée  ou 
globuleuse,  pesant  en  moyenne  1  kilogramme,  mais 
pouvant  atteindre  le  poids  de  10  kilogrammes,  verte, 
jaunâtre  ou  rougeâtre  à  la  maturité,  suivant  les 
variétés. 

En  coupant  ce  fruit,  on  trouve  une  cavité  centrale 
remplie  de  petites  graines  noires  entourées  d'un  arille 
mucilagineux.  Ces  graines  ont  une  saveur  poivrée, 
brûlante  et  sont  anthelmintiques.  La  chair  est  jaune, 
juteuse,  sucrée,  à  goût  spécial  très  apprécié  lorsque  le 
fruit  est  bien  mûr  :  elle  est  alors  très  digestible  [fig.  59). 

On  peut  aussi  consommer  la  papaye  comme  légume  en 
la  récoltant  avant  sa  maturité  :  on  la  mange  alors 
bouillie  ou  frite. 


Fifi.  5S.  —  l'APAVBH  «  FHUIT  COURT  DE  Uadagascar  {Cttrîca  Papaya). 

C'est  la  raison  pour  laquelle  une  viande  enveloppée 
de  Teuilles  de  pnpa>'er  devient  plus  lendro  et  qu'une 
tranche  de  papaye,  comme  desaert,  Tacilile  la  digestion. 

La  culture  de  cet  arbre  est  très  facile  ;  on  le  multi- 
plie par  graines  et  l'on  élimine  dans  les  plantes  oble- 
nuca   de   semis  un  bon    nombre    des   pieds  mâles,  de 


manière  à  en  conserver  seulement  i  pour  10  pieds 
fomelleB.  La  production  commence  deux  ans  après  le 
scmÎB.  el  dure  une  partie  do  l'année  cl  même  sans  dis- 


Fig.  S9.  —  Fruit  du  Papaïeh  (coupe  verticale). 

eontinuitc,  comme  aux  Antilles.  Les  planlalions  doivent 
èlrc  fréquemment  renouvelées,  car  l'arbre  décline  au 
delà  de  quatre  ou  cinq  ans. 

13.  -    LE    SAPOTILLIER 

U  SipotilLs.  —  LiGroMo  Sipol».  —  U  CtïwJU. 

Le  SapotUlier  (Achras  Sapota  Linné)  appartient  à 
la  famille  des  Sapolacées  et  est  originaire  de  l'Amérique 
méridionale:  il  a  été  introduit  dans  un  grand  nombre  de 
pays  tropicaux.  L'arbre  atteint  une  dizaine  de  mètres  de 
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hauteur  et  même  plus;  son  bois  est  dur  et  sa  crois- 
sance lente.  Les  feuilles  sont  alternes,  entières,  coriaces. 
Le  fruit  est  ovoïde,  de  la  grosseur  d'un  œuf  de  poule,  à 
peau  mince,  grise,  à  chair  fondante,  très  sucrée  à  la 
maturité,  renfermant  quelques  graines  dures,  aplaties, 
comme  vernissées. 

La  Sapotille  est  un  excellent  fruit,  mais  que  Ton  doit 
consommer  à  Tétat  de  maturité  parfaite;  il  est  alors 
mou,  presque  blet. 

Cet  arbre  ne  prospère  que  dans  les  pays  chauds  et 
humides,  aux  basses  altitudes.  On  le  multiplie  par 
graines. 

La  Grosse  Sapote  est  produite  par  un  autre  arbre 
de  la  famille  des  Sapotacées,  le  Lucuma  mammosa  A.  de 
Candolle,  cultivé  surtout  aux  Antilles.  Le  fruit,  ovoïde 
ou  piriforme,  est  volumineux  ;  il  contient  une  épaisse 
graine  vernissée.  Sa  pulpe  est  peu  appréciée,  on  le 
consomme  surtout  en  marmelade.  L*amande,  de  saveur 
agréable,  mais  un  peu  amère,  sert  dans  la  préparation 
des  crèmes. 

La  Calmite  (Chrysophyllum  Cainito  l^inné),  autre  Sapo- 
tacée  des  Antilles,  a  la  grosseur  d'une  pomme.  On  en 
connaît  plusieurs  variétés  ;  leur  pulpe  est  blanche, 
gluante,  douce,  assez  agréable. 

13.   —  L'AVOCATIER 

L'Avocatier  (Persea  gratissima  Gaertner),  de  la  famille 
des  Lauracées,  est  un  bel  arbre  originaire  du  Mexique. 
11  peut  atteindre  6  à  8  mètres  de  hauteur.  Les  feuilles, 
d'un  beau  vert,  sont  coriaces  et  persistantes,  les 
fleurs  petites,  verxiàtres. 

Le  fruit  en  forme  de  poire,  ou  plus  ou  moins  arrondi, 
est  très  estime.  Son  nom  avocat  est  une  corruption  du 
mot  atzèque  ahuacall  sous  lequel  il  est  connu  au 
Mexique. 

Ce  fruit  est  une  drupe  ;  il  contient  un  gros  noyau  et 
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une  pulpe  onctueuse,  ayant  la  consistance  du  beurre, 
et  dont  la  saveur  très  faible  est  comparée  à  celle  de  la 
noisette.  11  en  existe  plusieurs  variétés  parmi  lesquelles 
on  en  distingue  d'arrondis,  de  couleur  verte,  ne  dépas- 
sant pas  le  volume  d'une  orange;  de  piriformes,  du 
volume  et  de  la  forme  d'une  grosse  poire  et  de  couleur 
violacée.  Les  meilleures  variétés  existent  aux  Antilles 
et  à  la  Réunion. 

L*avocat  est  généralement  consommé  comme  hors- 
d  oeuvre,  assaisonné  avec  du  sel,  ou  bien  comme  fruit 
de  dessert,  additionné  de  sucre,  de  vin  de  madère,  de 
kirsch  ou  de  jus  de  citron.  C'est  l'un  des  fruits  les  plus 
recherchés  dans  les  pays  chauds. 

On  multiplie  l'arbre  par  graines  et  on  reproduit  les 
variétés  par  la  greffe.  L'arbre  commence  à  fructifier 
vers  l'Age  de  cinq  ans. 

Aux  Antilles,  la  récolte  des  avocats  a  lieu  d'août  à 
novembre  ;  en  Guinée,  leur  maturité  a  lieu  en  juillet 
et  août  ;  elle  se  produit  d'octobre  en  décembre  à  la 
Guyane,  et  en  août-septembre  dans  l'Inde. 


14.    -  LE8   LITCHIS 

Le  Li-tclii  vrai.  —  Le  Ramboulan.  —  Le  Longanier.  —  Le  Lansium. 

Les  Li-tchis  sont  des  arbres  du  genre  Nephelium,  de  la 
famille  des  Sapindacées.  Us  sont  originaires  de  TEx- 
trème-Orient  (Chine  et  Asie  méridionale)  et  répandus 
dans  beaucoup  de  nos  colonies. 

Ce  sont  des  arbres  à  feuilles  composées-pennées,  à 
port  ornemental,  dont  la  taille  varie  suivant  les  espèces 
(4  à  6  mètres  chez  le  li-tchi  vrai,  jusqu'à  15  mètres  chez 
le  longanier).  Les  fleurs  sont  petites,  verdàtres,  en 
grappes. 

On  fait  figurer  quelquefois  sur  les  tables,  en  Europe, 
des  H-tchis  qui  sont  exportés  de  la  Chine  après  avoir  été 
séchés  au  four,  mais  ils  ne  peuvent  aucunement  donner 
l'idée  du  li-tchi  frais,  l'un  des  fruits  les  plus  délicieux  à 
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notre  avis,  pas  plus  qu'un  pruneau  mal  préparé  ne 
donne  celle  d'une  excellente  prune  de  reine-Claude. 

Ces  fruits  sont  difTérents  de  forme  et  d'aspect  selon 
les  espèces.  Ce  sont  des  baies  A  péricarpe  coriace,  con- 
tenant une  seule  graine  (noyau)  à  arille  très  développé, 
constituant  la  partie  comestible. 

Nous  distinguerons  trois  espèces  qui  comprennent 
elles-mêmes  des  variétés  : 

1"  Li-tchi  vrai  [Neplielium  Litchi  Cambessèdes,  Buphoria 
Litchi  Jussieu).  Fruit  globuleux    ou   ovoïde,  de   la  gros- 


Hi;.  80.  —  Fecfllk  rt  tmit  db  li-tchi  {Sephetium  Litchi). 

seur  dune  noix,  à  péricarpe  r«ufçe  brun,  sec,  crus- 
tacê,  rugueux,  dont  In  surface  est  relevée  de  petiles 
émincnces  (fig;.  60);  noyau  relativement  réduit;  arille 
blanc  opaque,  épain.  juteux,  parrumé.  dont  la  saveur 
peut  Mre  comparée  à  celle  du  chasselas. 

2"  Bambootan  {Nephelium  lappaceum  Linné).  Li-tchi  che- 
velu. Fruit  sphérique  ou  ovoïde,  de  la  Krosscur  dun 
oeuf  de  pigeon,  à  péricarpe  pourpre  ou  jaune,  suivant 
les  variétés,  hérissé  de  longues  pointes  molles,  d'où 
le  nom  de  H-tchi  chevelu.  La  pulpe  est  moins  abondante, 
beaucoup  moins  juteuse  et  moins  fine  que  dans  le 
li'lchi  vrai. 
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30  Longanier  ou  (EU  de  dragon  {Nephelhim  Longana 
Cambessèdes).  Fruit  sphériquc  et  petit,  de  la  grosseur 
d'une  noisette,  à  péricarpe  plus  lisse  que  celui  du 
li-tchif  rouge,  rose  ou  jaune.  Pulpe  relativement  mince, 
diaphane,  vitreuse,  très  juteuse,  sucrée,  avec  un  goût 
déther  caractéristique.  Le  nom  d'ceil  de  dragon  donné 
à  cette  espèce  est  dû  à  la  tache  noire  que  porte  la 
graine  k  Ton  droit  du  hile. 

On  multiplie  les  li-tchis  par  semis,  greffe  ou  marcot- 
tage. Ils  prospèrent  surtout  en  climats  ni  trop  chauds  ni 
trop  humides.  Ce  n'est  que  vers  la  dixième  année  qu'ils 
sont  en  pleine  production.  Le  longanier  peut  être  cul- 
tivé en  Algérie. 

Ces  arbres,  cultivés  en  grandes  quantités  au  Tonkin, 
pourraient  donner  lieu  à  une  exportation  de  fruits  bien 
préparés  que  l'on  préférerait  à  ceux  qui  viennent  de  la 
Chine. 

A  côté  des  li-tchis  nous  placerons  le  Lansinm  domes- 
ticum  Blume,  de  la  famille  des  Méliacées.  Son  fruit, 
Dx'Kœ  (prononcer  Doukou),  blanc  grisAtre,  est  oblong, 
de  la  grosseur  et  de  la  forme  d'une  quetsche.  11  contient 
plusieurs  graines  à  arille  blanc  opalin,  d'une  saveur 
assez  comparable  à  celle  du  li-tchi,  mais  parfois  un  peu 
amère  dans  la  partie  qui  adhère  aux  graines.  Cet 
arbre  est  surtout  cultivé  à  Java. 

16.    ~    LES    ANONES 

La  Ponimc-connclle.  —  La  Chérimolo.  —  Le  Cœur  de  bœuf.  —  LeCorossoL 

On  désigne  sous  ce  nom  toute  une  catégorie  de 
fruits  :  Pomme-cannelle,  ChérimolCy  Cœur  de  bœuf,  Corossol^ 
qui  sont  des  espèces  différentes  du  genre  Anona^ 
de  la  famille  des  Anonacées.  Ce  sont  de  petits  arbres 
originaires  de  l'Amérique  tropicale,  principalement 
des  Antilles ,  mais  répandus  dans  la  plupart  des 
pays  chauds,  dont  la  taille  varie  entre  3  et  6  mètres. 
Leurs    fouilles   sont   alternes,    simples,    lancéolées    ou 


PLANTES    ; 

ovales  lancéolées.  Les   fleurs,  solitaires,  ont  3  sépalec 


Pig.  SI.  —  PoiiiiB-c\NHiLi.E  [Amna  squat 

et  une  corolle  double,  à  6  pétales  disposés 

Leur  fruit  est  formé  de  carpelles  plus  ou 

breuK  (en   nombre  iruléfini)  qui  deviennent 
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soudent  entre  eux  pour  former,  à  la  maturité,  une  cara- 
pace molle,  arrondie  ou  ovoïde,  contenant  une  pulpe 
crémeuse,  comestible,  dans  laquelle  sont  noyées  les 
graines. 

La  Pomme-cannelle  {Anona  squamosa  Linné),  désignée 
aussi  sous  le  nom  d^AUe,  est  un  fruit  sphérique,  du 
volume  d'une  orange,  vert,  à  carpelles  non  soudés  sur 
toute  leur  étendue  et  formant  à  la  périphérie  des  sortes 
de  grosses  écailles  ou  mamelons  qui  donnent  à  l'en- 
semble l'aspect  d'un  c6ne  de  pin  {fig.  61).  La  pulpe  est  cré- 
meuse, très  sucrée,  très  parfumée,  mais  peu  abondante, 
contenant  de  nombreuses  graines  de  la  grosseur  d'un 
petit  haricot  noirâtre.  Ce  fruit  ne  se  conserve  guère. 

La  Chéiimole  est  produite  par  le  chérimolier  (Anona 
Cherimolia  Miller).  Elle  atteint  la  grosseur  du  poing  et 
passe  du  vert  au  brun  noirâtre  à  la  maturité.  Ce  fruit, 
de  forme  arrondie-conique,  possède  un  péricarpe  assez 
solide,  non  mamelonné,  simplement  légèrement  bosselé. 
La  pulpe  est  blanche,  crémeuse,  abondante,  très  par- 
fumée et  très  sucrée,  mais  à  saveur  un  peu  relevée  et 
plus  agréable  que  celle  de  la  pomme-cannelle. 

Le  Cœur  de  bœuf  ou  Cachiman  (Anona  reliculaia  Linné) 
est  un  fruit  dont  la  forme  rappelle  celle  d'un  cœur  de 
bœuf  ainsi  que  son  nom  l'indique.  11  mesure  environ 
10  centimètres  d'épaisseur  et  possède  une  écorce  rou- 
geàtre,  sans  protubérances,  mais  avec  des  aréoles  angu- 
leuses formées  par  des  lignes  disposées  en  réseau.  La 
pulpe  est  blanche  ou  rougeàtre  selon  les  variétés;  elle 
est  peu  sapide  et  se  consomme  surtout  cuite,  addi- 
tionnée de  sucre. 

Le  Corossol  ou  Cachiman  épin^sux  [Anona  muricata 
Linné)  est  une  grosse  baie  cordiforme,  pesant  jusqu'à 
3  ou  4  kilogrammes,  verte,  entièrement  hérissée  de 
pointes  molles,  non  piquantes.  La  pulpe  est  abondante, 
très  blanche,  crémeuse,  sucrée,  parfumée  et  légère- 
ment aigrelette,  ce  qui  lui  donne  beaucoup  d'amateurs 
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SOUS   les  climats  où  il  n'est  pas  à  conseiller  d'élancher 
la  soif  avec  des  quantités  de  liquide. 

Le  chérimolier  est  le  seul  des  diverses  espèces  d'Anones 
qui  puisse  être  cultivé  dans  la  région  tempérée  chaude. 
Il  mûrit  ses  fruits  en  Algérie  et  aux  Canaries,  et  on  le 
voit  figurer  de  temps  en  temps  sur  le  marché  de  Paris. 


16.  —  LE8   PASSIFLORES 

La  Barbadine.  —  La  Pomme  liane.  —  La  Grenadille. 

Les  Passiflores  [Passiflora)  de  la  famille  dos  Passi- 
floracées,  nous  donnent  la  BarbadinCy  la  Pomme  liane  et  la 
Grenadille f  originaires  de  l'Amérique  tropicale.  Ce  sont  de 
belles  plantes  grimpantes  comme  leur  congénère,  le  Pas- 
siflora cœrulea,  bien  connu  en  France  comme  plante  orne- 
mentale des  jardins,  sous  le  nom  de  fleur  de  la  Passion. 

La  Barbadine  (Passiflora  quadrangularis  Linné)  est 
une  grande  liane  qui  s'accroche  avec  ses  vrilles  au  sup- 
port qu'on  lui  offre.  Elle  doit  son  nom  spécifique  latin  à 
la  forme  carrée  que  présente  sa  tige  coupée  transver- 
salement, ce  qui  la  distingue,  entre  autres,  de  la  pomme 
lianCy  dont  la  tige  est  cylindrique.  Ses  feuilles  sont 
grandes,  entières,  cordiformes,  lisses.  Les  pétales  sont 
roses.  Le  fruit  est  ovoïde  et  dépasse  la  grosseur  d'un 
œuf  d'oie;  il  est  jaunâtre,  à  péricarpe  mince,  mais  résis- 
tant, contenant  un  nombre  considérable  de  petites 
graines  entourées  d'un  arille  mucilagineux  qui  leur  donne 
Taspect  du  frai  de  grenouille.  C'est  cette  partie  mucila- 
gineuse  qui  est  comestible  ;  elle  est  acidulée,  d'une  saveur 
agréable  et  recherchée  préparée  au  rhum  ou  au  kirsch. 

La  Pomme  liane  (Passiflora  laurifolia  Linné)  se  dis- 
tingue facilement  de  la  barbadine  par  sa  tige  cylindrique  ; 
son  fruit  est  ovoïde,  de  la  grosseur  d'un  œuf  de  poule, 
jaune  citron,  à  pulpe  suave,  légèrement  acide.  La  variélé 
tinifolia  désignée  sous  le  nogi  de  marie  tambour,  à  la 
Guyane,  produit  un  fruit  un  peu  plus  petit. 
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La  GrenadiUe  (Passi/lora  edulis  Sims)  a  les  feuilles 
divisées  en  trois  lobes  au  lieu  d'être  entières  comme 
dans  les  espèces  précédentes.  Le  fruit,  de  la  grosseur 
d'un  œuf  de  poule,  est  plus  acide. 

Les  Passiflores  sont  souvent  employées  comme  plantes 
grimpantes  ornementales  dans  les  pays  chauds.  On  les 
multiplie  facilement  par  boutures  ou  par  graines. 


17.  -    LE8  ANACARDES 

L* Anacarde  d'Occident  (Anacardium  occidentale  Linné)  y 
de  la  famille  des  Anacardiacées,  est  un  arbre  originaire 
de  l'Amérique  tropicale,  qui  atteint  une  dizaine  de  mètres 
de  hauteur.  Il  est  cultivé  comme  arbre  fruitier  dans  un 
grand  nombre  de  régions  tropicales.  Ses  produits  sont 
la  pomme  et  la  noix  de  cajou  (d'acajou  par  corruption). 

Ce  qu'on  appelle  le  fruit,  chez  cette  plante,  est  une  for- 
mation bizarre  qui  comprend  une  partie  renflée,  charnue, 
colorée  en  rouge  ou  en  jaune,  suivant  les  variétés,  sur- 
montée d'une  sorte  de  gros  haricot  (Ç\^.  62). 

La  première  partie  {pomme  de  cajou),  est  le  pédoncule 
accru,  succulent,  un  peu  acide  et  astringent,  mais 
agréable,  que  Ton  consomme  tel  quel,  ou  dont  on  pré- 
pare une  boisson  rafraîchissante. 

La  seconde  (noix  de  cajou)  est  le  véritable  fruit;  c'est 
un  achaine  en  forme  de  rein,  dans  lequel  on  trouve  une 
amande  comestible,  que  Ton  utilise  comme  la  noisette 
dont  elle  rappelle  la  saveur.  Pour  extraire  celte  amande, 
on  expose  la  noix  sur  des  charbons  ardents  qui  la  font 
éclater,  sans  contaminer  l'amande  avec  une  huile  caus- 
tique qui  est  contenue  dans  le  péricarpe.  Cette  huile  est 
même  vésicante  et  les  nègres  l'emploient  pour  aviver 
les  incisions  de  leurs  tatouages. 

Les  amandes  de  cajou  ont  les  mêmes  emplois  que  la 
noisette  ou  l'amande,  dans  la  préparation  des  confiseries 
et  de  la  pâtisserie.  , 

La  noix  est  vendue  couramment  en  France  par  les 
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Fig.  6î.  —  PoDHE  BT  HOU  DB  CMOc  {Anacariliu'm  occidentale). 

marchands  de  cacahouetUs.  caroubes,   noix  du  Brésil'  ol 
autres  produils  coloniaux. 


I  La  IWJJ  du  Brélit  «ai 


ïîdlVl  BoS^lind"  K*û  fa 


FiR.CS.  —  DiospïHosK.ui/..,  var.  iMMiû(o(aprÈschulc  des  feuilles). 
cops,  est  un  arliro  de  4  à  5  mètres  de  hauteur,  origi- 

flmillc  d«  U;rUC««9.  lo  I-eci/lliil  Maria  i.inne,  •!«  l'Amiinqua  tnpicils.  l.r 
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naire  de  la  Chine  et  du  Japon  et  répandu  dans  la  plupart 
de  nos  colonies.  On  le  désigne  aussi  sous  les  noms  de 
plaqueminier  du  Japon^  abricot  du  Japotiy  e(c.  Il  en  existe  de 
nombreuses  variétés  cultivées  principalement  dans  notre 
Indochine,  et  quelque  peu  en  Algérie  et  dans  le  Midi 
de  la  France. 

Le  fruit  est  une  grosse  baie  qui  se  présente,  dans  la 
variété  type,  sous  les  apparences  d'une  tomate  de  pclile 
laille,  sans  côte,  garnie,  à  la  base,  d'une  collerette  for- 
mée par  le  calice  persistant  et  accru.  La  peau  est  fine  et 
enveloppe  une  pulpe  juteuse,  sucrée,  traversée  de  trames 
mucilagineuses  avec  quelques  graines  molles  ordinai- 
rement avortées. 

D'autres  variétés  ont  le  fruit  arrondi,  ovoïde,  ou  cylin- 
dro-conique,  dont  la  taille  varie  depuis  la  grosseur  d'une 
cerise  jusqu'à  celle  d'un  gros  abricot  ou  d'une  tomate, 
de  couleur  rouge,  jaune  ou  verte.  Cette  horde  de  variétés 
se  divise  en  deux  catégories  :  les  kakis  doux,  comes- 
tibles même  avant  maturité  (une  variété  ovoïde,  à  chair 
forme  avant  maturité,  est  conservée  dans  la  chaux);  les 
kakis  âpres  et  astringents,  comestibles  après  blettissement. 

Les  kakis  sont  des  arbres  faciles  à  cultiver  et  qui 
donnent  une  production  abondante  (^^.  63).  L'Algérie  et 
la  Provence  en  récoltent  de  grandes  quantités  en 
automne  et  au  commencement  de  l'hiver.  La  reproduc- 
tion de  ces  variétés  s'obtient  par  la  greffe  sur  Diospyros 
Lotus  Linné,  espèce  très  vigoureuse, 

19.  -  FRUITS  DIVERS 

Ue  Néflier  du  Japon.  —  1^  Pommier  de  Cyllière.  —  Le  Carambolier.  —  Le 
Bilimbi.  —  Le  Durian.  —  L'Arbre  à  tomate.  —  Ixî  Coqueret  du  Pérou.  —  Le 
Grenadier.  —  Lp  Tamarinier.  —  Le  Caroubier.  —  L'Arbre  à  pain.  —  Le  Jac- 
quier. 

Lie  Bibassier  ou  Néflier  du  Japon  {Eriobotrya  japonica 
Lindley)  de  la  Chine  et  du  Japon,  appartient  à  la  famille 
des  Rosacées  et  est  proche  parent  du  poirier  et  du  pom- 
mier. 
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C'est  un  petit  arbre  à  feuilles  persistantes,  de  grandes 
dimensions  et  très  ornementales.  On  le  cultive  dans  un 
grand  nombre  de  nos  colonies  :  Indochine,  Nouvelle- 
Calédonie,  Madagascar,  Réunion,  etc,  et  il  prospère 
également  en  Algérie-Tunisie  et  jusque  dans  le  Midi  de 
la  France.  Dans  ces  dernières  régions,  les  fleurs  se 
montrent  en  hiver  et  les  fruits,  de  mars  en  mai-juin,  selon 
les  lieux. 

Le  fruit,  bibassCf  est  sphérique,  ou  ovoïde  ou  de  la  gros- 
seur d'une  prune,  jaune  à  la  maturité  ;  il  contient  une 
pulpe  juteuse,  sucrée,  un  peu  acidulée,  rafraîchissante, 
avec  des  pépins  gros  et  nombreux,  mais  réduits  comme 
nombre  et  comme  volume  dans  les  variétés  améliorées. 

Le  bibassier  est  d'une  culture  facile  ;  on  le  greffe  sur 
plants  obtenus  de  semis  ou  bien  sur  cognassier.  Sa  fruc- 
tification est  abondante  dès  la  cinquième  année  de  plan- 
tation. 

Le  Pommier  de  Cythère  (Spondms  dulcis  Forster),  de  la 
famille  des  Anacardiacées,  est  un  bel  arbre  originaire 
de  rOcéanie,  de  Tahiti  notamment,  d'où  il  s'est  répandu 
dans  la  plupart  des  pays  chauds.  Il  peut  atteindre  une 
vingtaine  de  mètres  de  hauteur.  Ses  feuilles  sont 
caduques,  composées,  pennées,  à  folioles  un  peu  dentées. 
Ses  fleurs  sont  petites,  blanches,  en  panicules. 

Le  fruit,  du  volume  d'un  citron,  est  ovoïde.  Il  contient 
un  gros  noyau  de  forme  irrégulière,  muni  d'expansions 
fibreuses  qui  pénètrent  dans  une  pulpe  de  saveur 
agréable,  mais  avec  un  goût  de  térébenthine  comparable 
à  celui  du  mango,  et  à  laquelle  il  fauts'habituer.  A  Tahiti, 
les  fruits  mûrissent  de  mai  en  juillet. 

D'autres  espèces  de  Spondias  donnent  des  fruits  plus  ou 
moins  acides,  connus  sous  le  nom  de  prunes. 

Le  Carambolier  (Averrhoa  Carambola  Linné)  de  la  famille 
des  Oxalidacées,  est  un  petit  arbre  de  3  à  4  mètres  de 
hauteur,  originaire  de  l'Inde,  à  feuilles  composées 
pennées,  à  petites  fleurs  violacées. 
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Le  fruit  est  une  grosse  baie  allongée,  atteignant  un 
décimètre  de  longueur,  relevée  de  cinq  côtes  très  proé- 
minentes formant  ailerons.  Sa  pulpe  est  très  juteuse, 
acide  et  parfumée. 

La  carambolier  a  été  introduit  dans  la  plupart  de  nos 
colonies.  Il  est  commun  en  Indochine  et  aux  Antilles. 
Son  fruit  est  consommé  frais  par  les  indigènes  ;  on  peut 
le  manger  en  salade  ou  cuit,  sous  forme  de  tartes  ou  de 
confitures. 

L'arbre  fructifie  dès  la  troisième  année  de  culture  ;  on 
le  multiplie  par  graines. 

Le  Bilixiibi  (Averrhoa  BUimbi  Linné)  se  distingue  de 
Fespèce  précédente  par  ses  fruits  plus  petits,  de  la  gros- 
seur d'un  œuf  de  pigeon,  à  c6tes  non  proéminentes 
(presque  cylindriques),  très  acides. 

Signalons  encore,  mais  surtout  à  titre  de  curiosité,  un 
arbre  fruitier  de  la  péninsule  malaise,  cultivé  en 
Malaisie,  le  Dnrio  zibethinus  Murray,  de  la  famille  des 
Malvacées.  Son  fruit,  le  Durian,  est  sphérique-oblong  ;  il 
mesure  20  centimètres  de  diamètre;  son  péricarpe  est 
verdâtre,  hérissé  de  grosses  pointes  coniques  et  il  s'ouvre 
en  5  valves  correspondant  à  des  loges  qui  contien- 
nent de  3  à  5  graines  entourées  d'une  pulpe  abon- 
dante, blanche,  ayant  l'onctuosité  de  la  crème,  sucrée, 
mais  qui  exhale  une  Odeur  infecte,  à  la  fois  alliacée  et 
stercoraire,  telle  qu'il  faut  vaincre  sa  répugnance  lors- 
qu'on veut  essayer  d'en  manger  (fig.  64).  Les  indigènes 
et  certains  colons  en  sont  cependant  très  friands  et  nous 
connaissons  des  Européens  qui  n'hésitent  pas  à  qualifier 
ce  fruit  de  délicieux  et  à  le  placer  au  rang  des  meil- 
leurs qui  soient  connus.  Nous  sommes  loin  de  partager 
leur  avis  ;  mais  :  nDe  gmtibus...  »  Le  Durio  est  un  grand 
arbre  dont  la  culture  donne  de  bons  bénéfices  à  ceux  qui 
l'entreprennent,  à  Java  notamment. 

Nous  citerons  seulement  pour  mémoire  :  le  Solanum 
betaceum  Cavanilles  {Cyphomandra  betacea  Sendtner), 
Tomate  en  arbre,  arbrisseau  de  3  à  4  mètres  de  hauteur, 
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très  fruclifèrc,  origJQairc  de  rAmérique  tropicale,  dont 
le  fruit,  de  la  forme  et  du  volume  dun  œuf  de  pigeon,  est 
rouge,  jaunàlrc  ou  panache,  selon  les  variétés.  Ce  fruil, 
Kiicré  acidulé,  peut  èlrc  consommé  frais  ou  en  compole  ; 
un  l'utilise  aussi  comme  la  tomate.  Une  autre  Solanée, 
le  Physalis  peruriana  Linné,  Coquerct  du  Pérou,  est  uu 


Fig.  Si.  —  Ddhian,  fmuit  dd  Durto  zibtlhinui. 

arbuste  de  1  mètre  à  l^.SO  de  hauteur,  originaire  du 
Pérou  et  cultivé  dans  les  pays  tropicaux,  subtropicaux 
et  même  tempérés.  Son  fruit  rappelle  i'alkekenge  ou 
Coqueret  commun  [Phy salis  Alkekengi),  mais  possède  une  en- 
veloppe (calice  accru]  jaune  au  lieu  d'être  rouge.  La  baie, 
delà  grosseur  d'une  cerise,  couleur  d'ambre  claire, a  une 
saveur  sucrée  acidulée  1res  agréable.  Notons  aussi  le 
Orenadiar  {Punka  Granatum  Linné),  de  la  famille  des 
Granatécs,    voisine   des    Myrtacées,      Cet    arbre,    bien 
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connu,  est  originaire  de  la  Perse  et  cultivé  surtout  dans* 
la  région  méditerranéenne  pour  ses  gros  fruits  qui 
contiennent  un  très  grand  nombre  de  graines  à  arille 
pulpeux  sucré,  légèrement  acidulé.  Citons  encore  le 
Tamarinier  (Tamarindus  indica  Linné),  de  la  famille  des 
Légumineuses.  Arbre  deTAsietropicale,  employé  couram- 
ment dans  les  plantations  d'alignement  et  d'ombrage, 
dans  les  pays  chauds  et  qui  produit  en  abondance  des 
gousses  à  pulpe  sucrée,  acidulée,  employée  dans  la  pré- 
paration de  limonades  et  de  confitures.  Enfin  le  Carou- 
bier {Ceratonia  siliqua  Linné),  de  la  famille  des  Légumi- 
neuses, arbre  originaire  de  l'Orient,  aujourd'hui  très 
répandu  dans  la  région  méditerranéenne,  cultivé  en 
Algérie  et  en  Tunisie  pour  sa  gousse  [caroube)  de  10  à 
20  centimètres  de  long,  épaisse,  demi-ligneuse,  brune, 
contenant  une  pulpe  sucrée  utilisée  pour  la  préparation 
de  boissons  vineuses  et  de  l'alcool.  Les  enfants  et  les 
populations  pauvres  consomment  ce  fruit  en  nature;  il 
se  conserve  facilement.  La  caroube  sert  aussi  à  l'ali- 
mentation des  chevaux  et  des  bovidés. 

Il  existe  encore  un  grand  nombre  de  plantes  dont  les 
fruits  jouent  un  rôle  moindre  dans  l'alimentation  des 
habitants  des  pays  chauds.  Le  colon  a  quelquefois  inté- 
rêt à  les  connaître  et  il  doit  les  planter,  et  les  cultiver, 
à  défaut  d'espèces  meilleures,  en  vue  d'une  utilisation 
possible,  et  aussi  dans  un  but  d'étude.  Certains  d'entre 
eux  sont,  en  effet,  encore  peu  ou  mal  connus  au  point  de 
vue  de  leurs  emplois  et  même  de  leurs  caractères 
scientifiques. 

A  c6té  des  plantes  que  nous  venons  de  passer  en 
revue,  dont  les  produits  peuvent  être  qualifiés  de  fruits 
de  dessert,  il  en  est  une  qui  joue  un  certain  rôle  dans 
l'alimentation  au  même  titre  que  les  légumes  féculents  : 
c'est  ÏArbi'e  à  pain. 

L'Arbre  à  pain  (Artocarpus  incisa  Linné],  de  la  famille 
des  Urticacées,  tribu  des  Artocarpées,  est  originaire  de 
rOcéanie,  mais  introduit  dans  la  plupart  des  pays  chauds. 
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Fig.  61.  —  Ddbi*s,  fKUiT  ne  Durio  sibelhinuê. 

arbiisic  (le  1  mcirc  à  l^jSO  de  haiileur.  iirigiiiairc  du 
l'nroii  et  cullivn  dans  lea  pays  tropicaux,  )iubtrupicaux 
et  même  tcmpcrês.  Son  fruit  rappelle  Valkekettge  ou 
Coqvarel  commua  {Physalis  AtÂekcngi),  mais  possède  une  en- 
veloppe (calice  accru)  jaune  au  liou  d"tlre  rouge.  La  baie, 
lie  la  grosseur  d'une  cerise,  couleur  d'ambre  claire,  a  une 
saveur  sucrée  aciduliic  très  agréable.  Notons  aussi  le 
Oranadiar  (Punica  Granalum  Linné),  de  la  famille  des 
Granatées,    voisine   des    Myrlacécs.      Cet    arbre,    bien 
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connu,  est  originaire  de  la  Perse  et  cultivé  surtout  dans" 
la  région  méditerranéenne  pour  ses  gros  fruits  qui 
contiennent  un  très  grand  nombre  de  graines  à  arille 
pulpeux  sucré,  légèrement  acidulé.  Citons  encore  le 
Tamarinier  {Tamarindus  hidica  Linné],  de  la  famille  des 
Légumineuses.  Arbre  de  l'A  sic  tropicale,  employé  couram- 
ment dans  les  plantations  d'alignement  et  d'ombrage, 
dans  les  pays  chauds  et  qui  produit  en  abondance  des 
gousses  à  pulpe  sucrée,  acidulée,  employée  dans  la  pré- 
paration de  limonades  et  de  confitures.  Enfin  le  Carou- 
bier {Ceratonia  sUiqua  Linné),  de  la  famille  des  Légumi- 
neuses, arbre  originaire  de  l'Orient,  aujourd'hui  très 
répandu  dans  la  région  méditerranéenne,  cultivé  en 
Algérie  et  en  Tunisie  pour  sa  gousse  (caroube)  de  10  à 
20  centimètres  de  long,  épaisse,  demi-ligneuse,  brune, 
contenant  une  pulpe  sucrée  utilisée  pour  la  préparation 
de  boissons  vineuses  et  de  l'alcool.  Les  enfants  et  les 
populations  pauvres  consomment  ce  fruit  en  nature;  il 
se  conserve  facilement.  La  caroube  sert  aussi  à  Tali- 
mentation  des  chevaux  et  des  bovidés. 

Il  existe  encore  un  grand  nombre  de  plantes  dont  les 
fruits  jouent  un  rôle  moindre  dans  l'alimentation  des 
habitants  des  pays  chauds.  Le  colon  a  quelquefois  inté- 
rêt à  les  connaître  et  il  doit  les  planter,  et  les  cultiver, 
à  défaut  d'espèces  meilleures,  en  vue  d'une  utilisation 
possible,  et  aussi  dans  un  but  d'étude.  Certains  d'entre 
eux  sont,  en  effet,  encore  peu  ou  mal  connus  au  point  de 
vue  de  leurs  emplois  et  même  de  leurs  caractères 
scientifiques. 

A  c6té  des  plantes  que  nous  venons  de  passer  en 
revue,  dont  les  produits  peuvent  être  qualifiés  de  fruits 
de  dessert,  il  en  est  une  qui  joue  un  certain  rôle  dans 
l'alimentation  au  même  titre  que  les  légumes  féculents  : 
c'est  ï Arbre  à  pain. 

L'Arbre  à  pain  (Artocarpus  incisa  Linné),  de  la  famille 
des  Urticacées,  tribu  des  Artocarpées,  est  originaire  de 
rocéanie,  mais  introduit  dans  la  plupart  des  pays  chauds. 
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très  fructifère,  originaire  de  l'Amérique  tropicale,  dont 
Ir  fruit,  de  la  forme  H  du  volume  d'un  œuf  de  pigeon ,  cal 
rouge,  jaunÂtrc  ou  panache,  selon  Ica  variétés.  Ce  fruit, 
Hucré  acidulé,  peut  être  consommé  frais  ou  en  compote  ; 
on  l'utilise  aussi  comme  la  tomate.  Une  autre  Solance, 
le  Physalifl  peruviana  Linné.  Coqueret  du  Pérou,  est  un 


Fig.  64.  —  DoitiitN,  FHurr  do  Durio  ziielhinui. 

arbuste  de  i  mètre  à  1",50  de  hauteur,  originaire  du 
Pérou  et  cultivé  dans  les  pays  tropicaux,  subtropicaux 
et  même  tempér»';s.  Son  fruil  rappelle  Valkekenge  ou 
Coqueret  commun  {P/iy salis  Alkekettgi),  mais  possède  une  en- 
veloppe (calice  accru)  jaune  au  lieu  d'être  rouge.  La  baie, 
delà  grosseur  d'une  cerise,  couleur  d'ambre  claire, a  une 
saveur  sucrée  acidulée  très  agréable.  Notons  aussi  le 
Qrenadier  {Punica  (iranatum  Linné),  de  la  famille  des 
Granalées,    voisine    des    Myrtacécs.      Cet    arbre,    bien 
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connu,  est  originaire  de  la  Perse  et  cultivé  surtout  dans* 
la  région  méditerranéenne  pour  ses  gros  fruits  qui 
contiennent  un  très  grand  nombre  de  graines  à  arille 
pulpeux  sucré,  légèrement  acidulé.  Citons  encore  le 
Tamarinier  (Tamarindus  indica  Linné),  de  la  famille  des 
Légumineuses.  Arbre  de TAsie  tropicale,  employé  couram- 
ment dans  les  plantations  d'alignement  et  d'ombrage, 
dans  les  pays  chauds  et  qui  produit  en  abondance  des 
gousses  à  pulpe  sucrée,  acidulée,  employée  dans  la  pré- 
paration de  limonades  et  de  confitures.  Enfin  le  Carou- 
bier [Ceratonia  siliqua  Linné),  de  la  famille  des  Légumi- 
neuses, arbre  originaire  de  l'Orient,  aujourd'hui  très 
répandu  dans  la  région  méditerranéenne,  cultivé  en 
Algérie  et  en  Tunisie  pour  sa  gousse  [caroube)  de  10  à 
20  centimètres  de  long,  épaisse,  demi-ligneuse,  brune, 
contenant  une  pulpe  sucrée  utilisée  pour  la  préparation 
de  boissons  vineuses  et  de  Talcool.  Les  enfants  et  les 
populations  pauvres  consomment  ce  fruit  en  nature;  il 
se  conserve  facilement.  La  caroube  sert  aussi  à  Tali- 
mentation  des  chevaux  et  des  bovidés. 

Il  existe  encore  un  grand  nombre  de  plantes  dont  les 
fruits  jouent  un  rôle  moindre  dans  l'alimentation  des 
habitants  des  pays  chauds.  Le  colon  a  quelquefois  inté- 
rêt à  les  connaître  et  il  doit  les  planter,  et  les  cultiver, 
A  défaut  d'espèces  meilleures,  en  vue  d'une  utilisation 
possible,  et  aussi  dans  un  but  d'étude.  Certains  d'entre 
eux  sont,  en  effet,  encore  peu  ou  mal  connus  au  point  de 
vue  de  leurs  emplois  et  même  de  leurs  caractères 
scientifiques. 

A  cêté  des  plantes  que  nous  venons  de  passer  en 
revue,  dont  les  produits  peuvent  être  qualifiés  de  fruits 
de  dessert,  il  en  est  une  qui  joue  un  certain  r6le  dans 
l'alimentation  au  même  titre  que  les  légumes  féculents  : 
c'est  ï Arbre  à  pain. 

L'Arbre  à  pain  (Artocarpus  incisa  Linné),  de  la  famille 
des  Urticacées,  tribu  des  Artocarpées,  est  originaire  de 
rOcéanie,  mais  introduit  dans  la  plupart  des  pays  chauds. 

PBOOUITS  COU>;<IALX.  12 


piaille  aiimenlaire  de  quelque  importance,  notamment 
dans  les  Archipels  de  la   Société,    des  Gambicr  et  de» 

Marquises. 
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C"esl  un  arbre  orncmenial  de  iO  à  12  mètres  de  hau- 
teur, dont  le  tronc  contient  un  latex  analogue  à  celui 
des  Tiguiers,  mais  non  caoutclioutifére  (fig.  65).  Lea 
feuilles,  en  bouquets  à  l'extrcmilé  des  branches,  sont 
très  grande»  et  divisées  profondémenl  en  8  à  11  seg- 
ments ;  elles  peuvent 
inoaurerW  centimètres 
de  longueur  et  avoir 
une  largeur  égale.  La 
plante  porte  à  la  Tois 
des  inllorescences  ma' 
les  en  Torme  de  massue 
[15  à  20  centimètres  de 
long8ur3à4ccnlimè- 
tres  de  diamètre),  et  des 
inllorPBcences  femelles 
de  forme  ovoïde  ou  glo- 
buleuse, de  4  à  6  cen- 
timètres de  diamètre. 
Les  fleurs,  petites  et 
très  nombreuses,  soni 
pressées  en  masse  sur 
l'axe  qui  les  porte,  dans 
I  inflorescence  femelle  ; 
la  masse  tout  entière 
devient  charnui 
développant  après  In 
fécondation,  de  manière 
énorme  fruit  composé  à 
courtes  [fig.  66). 

[|  en  existe  plusieurs  variétés,  dont  deux  principales  : 
l'une,  à  fruit  de  la  grosseur  d'un  melon,  pesant  de  t  à 
3  kilogrammes  et  dépourvu  de  graines  (variété  aspermi:); 
l'autre,  à  fruit  un  peu  plus  volumineux,  renfermant  de 
60  A  60  graines  grosses  comme  des  châtaignes  (variété 
siminifère). 

Les  fruits  aspermea  doivent  être  récoltés  un  peu  avant 
maturité  (c'est  le  moment  où  ils  sont  le    plus  {gorgés 


Fig.  66.  —  FmriT  uk 


à  constituer,  a  la  maturité,  un 
enveloppe  hérissée  de  pointes 


leo  produit;:  du  rëisnb  vÉniiTAL 

(inmidon).  On  les  consomme  cuits  au  four  ou  dans  reaii 
bouillante,  après  avoir  été  coupés  en  Iranches.  Ils  rem- 
placent le  pain.  Les  indigènes  des  tles  Marquises  en 
font  une  pôte  fermentée  qu'ils  laissent  séjourner  pendant 
plusieurs  années  dans  des  trous  creusés  en  terre.  Ils 
obtiennent  ainsi  la  Popoî,  à  saveur  acide  et  à  odeur 
repoussante.  Les  graines  des  fruits  séminifères  se  maii- 
penl  grillées  ou  rôties,  comme  des  châtaignes. 


FiR.  HT.  —  FniiT  DU  jAci^uiKR  {Arlocarpu»  inlegrifolia). 

L'arbre  n  pain  exige  un  climat  très  chaud  et  (ri'-s 
huMudu;  on  le  multiplie  au  moyen  des  rejeU  <|ui  si< 
dcveloppent  au  pied  du  tronc. 

Une  plante  voisine  de  l'arbre  à  pain  est  le  Jacquier 
(.ArJocarpuïtntfffn/otia  Linné].  Il  s'en  distingue  par  son 
tronc  plus  élevé  ;  ses  feuilles  beaucoup  plus  petites, 
entières  et  ovales,  au  lion  d'être  découpées.  Le  fruil 
naît  sur  le  tronc  et  les  branches  principales  ;  il  est  beau- 
riiup  plus  volumineux  que  chez  son  congénère,  ovoïde. 
mesurant  jusqu'à  70  centimètres  de  longueur  sur  40  cen- 
tinièlrus  do  largeur  et  pesant  15  kilogrammes  et  parfois 
plus  {fig.  6-:). 

Ce  fruit  ou  Jaque,  contient  A  la  fois  de  grosses  graines 
que  l'on  mange  comme  des  châtaignes  (on  les  désigne 
d'ailleurs  sous  ce  nom)  el  une  pulpe  crémeuse,  it  saveur 
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assez  agréable,  mais  qui  exhale  une  odeur  répugnante 
disparaissant  à  la  cuisson,  ce  qui  permet  de  l'utiliser  en 
confiture,  il  en  existe  plusieurs  variétés  en  Indochine. 
Le  jacquier  est  surtout  cultivé  dans  les  parties  chaudes 
et  humides  de  TAsie  méridionale  d'où  il  est  originaire, 
mais  il  a  été  introduit  dans  la  plupart  de  nos  colonies.  11 
est  moins  exigeant  que  Tarbrc  à  pain  au  point  de  vue 
du  climat. 


E.  —  Plantes  alimentaires  stimulantes 


LE    CAFÉIER 

Ilisloire.  —  BoUniquo.  —  Le  caféier  d*Arabie.  —  Variéiés.  —  Climal  el  sol.  — 
Conduite  des  cultures.  —  Semis.  —  Kécoltc  et  rendements.  —  Préparation 
du  café.  —  Maladies  du  caféier.  —  Caféier  de  Libéria.  —  Coffta.  rohiusta; 
C.  congensis ;  C.  Humblotiana.  —  Production  et  commerce. —  Sortes  com- 
merciales. —  Propriétés. 

liO  caféier,  écrit  forl  justement  de  Gandolle,  est  dans 
l'agriculture  tropicale  un  équivalent  de  la  vigne  en 
Europe  et  du  thé  en  (^hine. 

Il  est  d'origine  africaine,  poussant  à  l'état  sauvage  en 
Abyssinie,  au  Soudan,  en  Guinée  et  au  Mozambique. 
De  nombreuses  espèces  nouvelles  ont  clé  trouvées,  dans 
les  dernières  années,  en  Afrique  occidentale,  à  Mada- 
gascar, aux  Coniores.  Linné  a  donné  à  l'espèco  la  plus 
connue  le  nom  de  Coffea  arabica,  peu  approprié  parce  que 
ec  n'est  pas  en  Arabie  qu'elle  a  été  trouvée  à  lelat 
sauvage. 

Histoire.  —  Ce  grand  produit  colonial  mérite  une 
rapide  notice  historique. 

Le  nom  de  Café  lui  vient,  dit-on,  du  nom  égyptien  ou 
oriental  de  Cave  ou  Cahoua  sous  lequel  il  était  connu,  dans 
ce  pays,  en  1596;  peut-être  le  nom  dérive-t-il  de  Ca/fa,  en 
Abyssinie,  région  où  le  caféier  pousse  à  l'état  sauvage. 

Les  croisés  ne  connurent  pas  le  café  bien  que  l'usage 
en  était  répandu  en  Perse,  à  cette  époque.  De  Perse,  il  se 
répandit  dans  le  monde  oriental  et  musulman,  vers  1400. 
Le  caféier  fut  transplanté  de  la  haute  Abyssinie  auYemen, 
au  xiv**  siècle.  Une  légende  —  il  y  en  a  de  nombreuses  à 
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ce  sujet  —prétend  que  des  chèvres  apprirent  à  un  moul- 
lah  arabe  les  vertus  du  café  parce  que,  les  ayant  vues 
manger  des  cerises  de  caféier,  elles  en  parurent  être 
plus  vives  et  alertes,  il  les  imita  donc  et  en  ressentit 
les  mêmes  effels.  La  légende,  sans  prétention  à  la  véra- 
cité, est  à  citer  cependant  pour  rappeler  ce  fait,  certain 
et  fréquent  au  début  de  Thumanité  consciente  et  spécu- 
lative, du  choix  que  les  bêtes  firent  faire  à  Thomme  des 
plantes  utiles,  alimentaires,  à  mettre  en  culture. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  caféier  vivant  ne  fut  connu  en 
France  que  sous  Louis  XIV,  en  1714,  par  un  pied  envoyé, 
couvert  de  fruits,  au  grand  roi  par  le  Jardin  botanique 
d'Amsterdam  qui  en  avait  reçu  lui-même,  en  1690,  de 
Batavia  où  le  caféier  venait  d'être  introduit  d'Arabie. 
Le  café  avait,  à  cette  époque,  de  nombreux  détracteurs 
encore.  En  1667  cependant,  Paris  eut  son  premier  «  café  » 
ou  établissement  dans  lequel  on  débitait  la  boisson 
de  ce  nom. 

Le  précieux  arbuste  fut  déposé  dans  les  Jardins  de 
Marly  et  multiplié  dans  les  serres  du  Jardin  du  Roy, 
c'est-à-dire  le  Jardin  des  Plantes  d'aujourd'hui.  De  là, 
il  prit  son  chemin  vers  nos  colonies.  Un  marin,  du  nom 
de  de  Clieu^  s'est  constitué  un  titre  de  gloire  peu  banal 
en  cette  circonstance.  Cet  enseigne  de  vaisseau  avait 
emporté,  à  destination  de  la  Martinique,  en  1720,  3  pieds 
de  caféier.  L'eau  venant  à  manquer,  l'équipage  fut  réduit 
à  la  ration  congrue  :  un  verre  par  jour  pour  chaque 
officier.  De  Clieu  partagea  la  sienne  avec  ses  caféiers  : 
deux  périrent-,  mais  le  troisième  fut  sauvé,  et  c'est  de  ce 
pied,  planté  à  la  Martinique,  que  descendirent  non  seu- 
lement les  plantations,  si  florissantes  depuis,  de  nos 
colonies  américaines,  mais  également  celles  du  Centre- 
Amérique  et  du  Brésil. 

Les  Hollandais  l'avaient  introduit  à  Surinam  en  1718; 
en  dépit  d'une  jalouse  protection,  de  la  Motte-Aigron, 
gouverneur  de  Cayenne,  en  eut  quelques  pieds  en 
cachette,  en  1725,  et  les  multiplia.  En  1718  aussi,  la  Com- 
pagnie française  des  Indes   l'introduisit  à  l'île  Bourbon. 
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Le  précieux  arbusle  a  fait  fortune  dans  le  inonde  :  la 
consommation  du  caTé,  annuelle  et  mondiale,  est  estimée 
à  plus  d'un  milliard  de  kilogra 


BoUnlqoe. 
différeneiccs,  ( 


-   Deux  espèces 
"partaj^enl  les  ci 


rincipales,  nettement 
ires  :  le  Ceffea  arabica 
Linné  et  le  C.  tiberica 
Hiern.  D'autres  se 
créent  actuellement 
une  part  d'emploi 
dans  les  planta- 
tions :  le  Co/fea  tle- 
iwphylla  Uon.  et  le 
C.  robusta.  Nous  étu- 
dierons d'abord  le 
caféier  dans  son  es- 
pèce type,  le  C.  ara- 
bica. 


Café  d'Arable.  ~ 
Arbrisseau  de  la  fa- 
mille des  Rubiaeiet, 
toujours  vert,  dune 
hauteur  ne  dépas- 
sant guère  6  mètres. 
Feuilles  opposées, 
ovales,  portant  à 
l'aisselle  des  grou- 
pes de  llcurs  blanches,  odorantes  [fig.68).  Le  fruit  est  une 
drupe  ou  baie,  d'abord  verle,  puis  jaune,  enfin  rouge, 
rappelant  la  cerise,  A  la  section  d'une  de  ces  cerises, 
on  trouve  d'abord  une  enveloppe  extérieure,  pulpeuse  et 
mucilagineusc  à  l'état  frais,  d'un  goût  sucré  q^uand  la 
cerise  est  mûre.  Cette  enveloppe  juteuse  brunit  ou 
noircit  en  se  desséchant,  se  ratatine  et  devient  la  coque 
(fig.  69). 

L'intérieur  est  occupé  généralement  par  deux  noyaux 
accolés  par  leur  surface  plane,  chaque  noyau  enveloppé 
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d'un  tégument  parcheminé,  jaune  clair  à  la  dessiccation, 
qu'on  appelle  la  parche. 

Dans  ce  tégument  se  trouve  le  grain  ou  fève  de  café, 
lui-même  recouvert  d'une  très  mince  pellicule  bril- 
lante,  la  toison  d* argent   (silver   fleece). 

Des  deux  fèves  accolées  par  leur  sur- 
face plane,  à  sillon,  une  souvent  avorte  : 
alors  le  seul  grain  restant  se  recroque- 
ville, s'arrondit  et  donne  cette  sorte 
connue  dans  le  commerce  sous  le  nom 
de  caracoli. 

Variétés.  —  Le  café  arabica  présente 
un  certain  nombre  de  variétés  dont 
quelques-unes,  en  dehors  de  la  forme  et 
de  la  qualité  de  leurs  grains,  se  distin- 
guent par  la  couleur  de  la  cerise,  qui 
est,  par  exemple,  jaune  dans  Vamarello 
du  Brésil,  et  blanche  dans  le  leucocarpa 
de  Sierra-Léone.  Une  des  variétés  les 
plus  répandues  est  le  caféier  Leroy  de  la 
Réunion,  à  branches  courtes  et  feuil- 
lues, d'aspect  trapu  et  arrondi.  Nous 
Tavons  vu  si  fertile,  en  Annam,  que  les 
branches  cassaient  sous  la  charge  des 
fruits  et  qu'il  a  été  abandonné  de  ce  fait. 

11  est  appelé  aussi  Bourbon  pointu  à 
cause  de  Tacumination  en  pointe  de  sa 
graine. 

A  citer  encore  le  caféier  du  pays,  de  la  Réunion,  dont 
les  graines  ovales  donnent  le  café  rond  du  commerce,  et 
le  Maragogipe  du  Brésil  qui  a  de  grandes  et  larges 
feuilles,  est  très  vigoureux  et  donne  un  gros  rende- 
ment (fîg.  70). 


Fifç.  69.  —  Fleur 

BT       FRUIT      DU 
CAFÉIER. 


Climat  et  sol.  —  Bien  que  plante  tropicale,  le  caféier 
d'Arabie  n'aime  pas  les  très  hautes  températures.  Dans 
les  régions  intertropicales,  il  se  plaît  dans  les  conditions 


Kr.  70.  —  C\FÉ  Maragogipe  (atteint  par  l'Hemileia}. 
cl  les;  montagnes  ou  les  plateaux,  toujours  à  une  cer- 
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tainc  alUtude  au-dessus  de  la  mer.  Les  caféières  des 
plaines  basses  donnent  des  produits  généralement  infé- 
rieurs et  la  plante  vient  surtout  bien  vers  600  ou 
800  mètres  d'altitude  et  jusqu'à  plus  de  2.000  mètres,  en 
pays  de  relief.  ACeylan,  par  exemple,  les  plantations  ont 
pu  naguère  s'établir  entre  200  et  1.700mètres;  dans  l'Inde, 
sur  les  Nilgherries,  on  en  trouve  à  2.000  mètres  el  au 
Venezuela  ils  prospèrent  jusqu'à  2.278  mètres.  Au  Brésil, 
les  meilleures  récoltes  sont  obtenues  entre  600  et 
1.000  mètres.  Nos  remarquables  caféières  de  l'Indochine, 
des  provinces  de  Tuyen-Quang  et  de  Ninh-Binh  au  Tonkin, 
sont  à  une  altitude  beaucoup  moindre  (à  moins  de 
200  mètres),  mais  elles  récupèrent  par  la  latitude  du 
lieu  les  conditions  thermiques  que  leur  donne,  ailleurs, 
Tallitude. 

Si  la  possibilité  de  cette  culture  dépend  ainsi  de 
caractéristiques  thermiques,  il  est  difficile  pourtant  de 
les  déterminer  par  des  limites  de  températures  annuelles 
moyennes  —  qui  d'ailleurs,  en  général,  ne  renseignent  pas 
beaucoup,  puisqu'une  moyenne  peut  être  obtenue  par 
des  amplitudes  théoriquement  sans  limites  —  mais  on 
admet  les  limites  de  températures  annuelles  moyennes 
de  15-25*'  C.  Les  minima  y  sOnt  plus  déterminants  que  les 
niaxima,  parce  que  des  abaissements  fréquents  ou  pro- 
longés à  moins  de  -f-  5°  C.  rendent  la  culture  du  caféier 
illusoire. 

La  pluviosité  de  la  région  est  une  autre  déterminante, 
mais  non  absolue.  Le  caféier  est  cultivé  à  Java  où  il 
tombe  3  mètres  d'eau  par  an,  et  en  Arabie  où  la  séche- 
resse, souvent,  oblige  à  des  irrigations.  La  moyenne  de 
l"*,30  d'eau  annuelle  estimée  nécessaire  n'est  donc 
qu'une  expression  théorique.  Les  meilleures  conditions 
sont  celles  d'une- saison  tropicale  pluvieuse  avec  réparti- 
tion des  pluies,  de  façon  à  ne  pas  avoir  une  saison  pro- 
longée d'absolue  sécheresse. 

En  ce  qui  concerne  le  sol,  il  faut  qu'il  soit  perméable 
et  profond  —  1™,50  de  profondeur  au  moins  —  car  les 
racines  du  caféier  sont  pivotantes  et  elles  n'aiment  pas 
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rencontrer  un  sous-sol  dur  qui  les  arrête,  les  oblige  à 
se  pelotonner,  et  finalement  compromet  la  croissance  de 
la  plante. 

Le  sol  meuble  argilo-sablonneux,  alluvionnaire,  riche 
en  humus  convient  bien.  On  augmente  sa  richesse  par 
l'apport  d'engrais  appropriés  dont  la  composition  sera 
déterminée  par  l'analyse  chimique  du  sol.  Les  sols  volca- 
niques, comme  ceux  de  Java,  donnent  d'excellentes  cul- 
tures. 

Conduite  des  cultures.  —  L'aménagement  d'une 
caféière  diffère  suivant  le  choix  du  terrain  auquel  on  s'est 
arrêté.  D'une  façon  générale,  on  aura  choisi  une  situa- 
lion  à  l'abri  des  vents  violents,  sur  une  pente  de 
coteau,  en  sol  profond  et  riche.  Ce  sol  peut  être  vierge, 
couvert  de  forêt  ou  de  brousse,  ou  bien  avoir  déjà  été 
mis  en  culture  différente. 

Dans  le  premier  cas,  le  défrichement  par  la  hache  et 
le  feu  ne  fait  pas  table  rase  de  toute  la  végétation 
arborescente.  11  reste  d'abord  les  grosses  et  très  volu- 
mineuses souches  des  arbres  abattus,  parfois  énormes, 
et  dont  l'extraction  serait  fort  onéreuse  ;  il  suffit  de  les 
tuer  par  le  feu  pour  les  empêcher  de  jeter  des  pousses 
nouvelles  abondantes  et  qui  pourraient  appauvrir 
le  sol  aux  alentours.  Mais  il  convient  généralement 
aussi  de  ménager  la  conservation,  d'espace  en  espace, 
d'arbres  entiers,  à  feuillage  plus  ou  moins  léger,  qui 
constitueront  Vombrage  nécessaire  à  la  future  caféière. 
La  plupart  des  plantations,  en  pays  tropical,  sont 
ombragées  lorsque  l'exposition,  l'altitude,  l'ardeur  du 
soleil  le  commandent  ou  lorsque  la  sécheresse  relative 
du  climat  active  Tévaporation  du  sol.  Ailleurs,  les  con- 
ditions étant  différentes,  les  caféières  sont  laissées  en 
plein  soleil  (fig.  71).  C'est  ainsi  qu'on  n'ombrage  généra- 
lement pas  au  Brésil. 

L*ombre  protectrice  assurée  de  la  sorte  ne  doit  cepen- 
dant pas  être  épaisse  :  c'est  pour  cela  que  Ton  choisit 
des  espèces  à  feuillage  découpé  et  à  branches  horizontales 


Fig.  73.  —  CAFÏtiiiB  4  Tahatave  (18  mois}. 

n  les  choisit  l'^çalcmcnt  parmi  les  plantes  dont 
ic's  ne  sunl  pas  lrii|)  fiivaliissanli'S  t-l  ipii  [irou- 
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draient  au  aol  la  nourriture  destinée  au  eafêier  qu'elles 
protègent.  11  les  faut  robustes  aussi  pour  résister  à  la 
force  des  vents. 

Lorsque  les  arbrea-abria  n'existent  pas  naturellement, 
il  faut  les  créer.  Le  choix  des  espèces  se  porte  de  pré- 
lérencc  sur  celles  qui  ont  une  croissance  plus  rapide  t(iie 


le  caféier,  sans  alteindre  des  dimensions  trop  fortes,  et 
dont  le  feuillage  découpé  donne  une  ombre  atlénnéo 
((ig.72}.ParniileHL^9umine(«ea,au  premierchcf:  Albiziia, 
Inga,  CxUalpirtia,  Cassia,  Acacia,  Pîtiiecolobium,  etc.,  ou 
bien  des  n  lilas  du  Japon  o.jtfe/ifl  AzeUarach,  Cedrcla,  des 
Erylhrina  {dadap  des  Javanais,  madré  del  cacao  des  Espa- 
gnols), ou  bien,  comme  dans  certaines  de  nos  cafcières 
du  Tonkin  où  on  donne  à  ces  arbres  en  même  temps  une 
valeur  économique,  des  Aleuriles,  abrasins  ou  bancoaliers, 
dont  la  graine  fournit  une  huile  commerciale  très  appré- 
ciée (fig.  73).  Souvent,  en  allendant  que  ces  arbres-abris 
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aient  acquis  une  hauteur  suffidante,  les  jeunes  caféiers 
sont  abrités  par  des  bananiers. 

Quand  les  plantations  sont  exposées  à  des  coups  de 
vent  violents,  bien  que  passagers,  on  leur  aménage  de 
distance  en  distance  des  haies  en  coupe-vents,  pour  les- 
quelles une  bonne  espèce  est  lé  GreviUea  rohusta. 

Il  convient  de  faire  remarquer  que  ces  indications  sont 
le  fruit  de  longues  expériences  et  de  multiples  observa- 
tions comparatives.  Rappelons-nous  l'existence  de  cette 
merveille  qu'on  appelle  le  jardin  botanique  de  Buitenzorg, 
avec  son  annexe  S*  Land  Planientuin  de  Tjikeumeuh.  Il  y 
a  là  des  laboratoires  spécifiques,  dus  à  Tinitiative  privée, 
dont  nous  chercherions  vainement  les  similaires  ailleurs. 
N'oublions  jamais  que  la  méthode  scientifique  doit  toujours 
primer  le  hasard  de  l'observation  empirique  et  ne  raillons 
pas  la  lenteur  prudente  et  calculée  du  «  savant  ».  La 
moindre  amélioration  d'une  grande  culture,  grâce  à  des 
indications  garanties  par  l'expérience,  se  traduit  sûre- 
ment par  des  millions  de  plus-value. 

Semis.  —  Voici  notre  terrain  prêt  à  recevoir  les  jeunes 
pieds  de  caféier.  Ceux-ci  ont  été  obtenus  préalablement 
de  semis  en  pépinière. 

Rarement,  les  pieds  de  culture  sont  pris  à  la  fortune 
des  récoltes  en  forêt,  ou  des  plants  échappés  de  culture. 
Ces  plants  sont  appelés  sauvageons  (Antilles  entre  autres) 
et  se  développent  facilement  autour  des  plantations  où 
les  graines  s'égarent  et  viennent  spontanément;  ces 
graines  perdent  d'ailleurs  assez  vite  leur  faculté  germi* 
native.  C'est  ainsi  qu'en  Annam,  aux  environs  de  Quang- 
tri,  on  vous  parlera  d'un  délicieux  café  «  sauvage  »  que 
le  hasard  peut  vous  faire  rencontrer  dans  la  brousse  ou 
la  forêt.  Ce  sont  effectivement  des  pieds  qui  ont  atteint 
une  hauteur  respectable,  échappés  d'anciennes  planta- 
tions établies  par  les  missionnaires,  et  qui  ont  été  aban- 
données depuis. 

Mais,  comme  le  fait  justement  remarquer  M.  Jumelle, 
ces  pieds  sauvageons  donnent  des  plants  d'âges  différents 


CT^ 


PLANTES   ALIMENTAIRES'   :    STIMULANTES  193 

el  sont  difQciles  à  transplanter  sans  blesser  leurs  racines, 
d'où  une  reprise  aléatoire. 

Les  semis  sur  place,  en  pépinière,  se  font  sur  planches 
bien  fumées  et  ameublies  ;  les  graines  bien  mûres  et 
fraîchement  dépulpées  sont  placées  en  ligne,  dans  un 
sillon,  à  10  centimètres  de  distance.  La  planche  est 
recouverte  de  feuilles  de  palmier  ou  de  paillis  et  arrosée 
convenablement.  Les  jeunes  pieds  apparaissent  au  bout 
de  trois  semaines  à  un  mois.  On  remplace  alors  la  cou- 
verture de  feuilles  par  un  loit  de  feuillage  sur  piquets, 
pour  les  protéger  du  soleil  pendant  leur  séjour  en  pépi- 
nière qui  dure  un  an.  Les  jeunes  pieds  ont  formé,  à  cet 
âge,  leui^s  premières  branches. 

Ils  sont  repiqués  el  mis  en  place  dans  des  trous  creusés, 
un  mois  à  l'avance,  à  la  profondeup  d'au  moins  1  mètre 
avec  un  diamètre  de  60-80  centimètres.  Avant  d'y  mettre 
les  jeunes  plants,  on  remplit  ces  trous  de  bonne  terre 
fumée  ou  de  terreau. 

On  adopte  généralemçnt  la  distance  à  2  mètres  et  la 
disposition  en  quinconce  (3  mètres  au  Brésil  el  4  mètres 
en  Arabie),  soit  2.500  pieds  à  Fhectare.  Il  convient 
d'abriter  les  jeunes  plantations  sous  un  dais  de  feuilles 
de  palmier. 

La  plantation  se  développe  ensuite,  mais  ne  donne 
aucun  rapport  pendant  trois  ans  au  moins,  le  caféier 
d'Arabie  ne  commençant  à  fleurir  que  vers  l'âge  de  trois 
ans  au  plus  tôt.  C'est  la  période  douloureuse  des  impa- 
tiences capitalistes  parce  qu'il  faut  «  arroser  »,  au  sens 
argotique  du  mot,  pour  conduire  rationnellement  la 
plantation,  la  tenir  en  état  de  propreté,  sarcler,  fumer, 
pratiquer  la  taille,  irriguer  au  besoin  et  payer  une  main- 
d'œuvre  souvent  difficile  et  incertaine.  On  ne  saurait  dire 
assez  de  fois  combien  la  question  de  la  main-d'œuvre  est 
fonction  de  la  prospérité  des  cultures  et  des  entreprises 
coloniales. 

La  tailte  consiste  à  enlever  les  rejets  ou  gourmands 
trop  exubérants  ou  superflus  et  les  branches  trop 
nombreuses  et  trop  rapprochées.  Elle   doit  être  prati- 

PKODUITS  COLO!«IA0X.  43 


194  PRODUITS  DU  nÈGNB  VÉGÉTAL 

(juée  à  bon  escient  et  la  pratique  n'en  est  pas  générale. 

Uécimage  est  l'ablation  ou  taille  des  bourgeons  termi- 
naux de  l'arbuste  lorsqu'on  ne  veut  pas  qu'il  atteigne 
une  grande  hauteur  (ce  qui  rendrait  la  cueillette  plus 
difficile),  soit  plus  de  2  mètres.^  Il  n'est  pas  pratiqué 
partout  et  ne  se  fait  évidemment  que  sur  des  sujets 
vigoureux. 

Taille  et  écimage  se  font  après  la  récolte  ou  cueillette 
des  cerises. 

Récolte  et  rendement.  —  Le  caféier  peut  donc  rap- 
porter déjà  à  sa  troisième  année,  mais  il  n'arrive  à  son 
rapport  plein  qu'à  sa  septième  ou  huitième  année.  Dans 
les  conditions  de  soins  requises,  il  peut  se  maintenir 
ainsi  jusqu'à  vingt  ou  vingt-cinq  ans.  parfois  plus;  puis 
il  décline  et  diminue  sa  production,  de  sorte  qu'on  a  inté- 
rêt à  renouveler  la  plantation  avec  des  pieds  neufs. 
Dans  la  zone  très  chaude,  il  dépasse  rarement  quatorze 
à  ([uinze  ans. 

Le  fruit  arrive  à  maturité  sept  ou  huit  mois  après  la 
floraison.  C'est  donc  celle-ci  qui  détermine  celle-là.  ainsi 
que  l'époque  de  la  cueillette  ((ig.  74).  La  floraison  ayant 
lieu  généralement  à  la  fin  de  la  saison  sèche,  la  récolte 
se  fera  au  commencement  de  la  saison  sèche  suivante. 
Elle  ne  se  fait  pas  en  une  fois  sur  le  même  pied,  mais 
les  fruits  sont  cueillis  au  fur  et  à  mesure  de  leur  matu- 
rité, généralement  en  deux  époques  de  cueillette  espacées 
de  quelques  mois. 

Le  rendement  moyen  par  pied,  et  par  conséquent  par 
hectare,  est  extrêmement  variable  de  pays  à  pays,  de 
sol  à  sol.  etc.  Il  varie  de  i./3  de  kilogramme  dans  les 
sols  épuisés  ou  relativement  pauvres,  à  plus  d'un  kilo- 
gramme et  demi  dans  les  sols  vierges  (au  Brésil  par 
exemple).  On  admet  comme  rendement  moyen  d'un  pied, 
à  l'année  :  450  grammes.  Mais  les  années  sont  très 
inégales  et  la  récolte  peut  varier  de  50  p.  100  de  l'une 
à  l'autre.  Il  faut  iH)mpler  une  bonne  récolte  suivie  d'une 
ou   deux   médiocres  ou   mauvaises.  Comme  exception. 
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on  cilc  des  pieds,  ou  plutôt  des  arbi'cs    isolés,  ayant 
donné  ju>!(|u'à  15  el  20  kilograFnmca  de  café. 

Le  rendement  à  l'hectare  varie  de  ta  sorte  entre 
300  elplua  de  I.OOO  kilogrammes.  Nous  admettrons,  pour 
fixer  les  idées,  une  moyenne  de  500  kilogrammes,  chiffre 
bas   ({ui    peut  être    doublé.   Notons,  en  passant,  qu'on 


l'omplc  iOO  kilogrammes  de  baies  pour  (H  kilopriiiiiMii-f 
de  eufé  n)archan<l. 

Traduit  eii  rendement  monnayé,  à  raison  de  1  (r.  50  ii 
2  francs  le  kilogramme  (prix  bon)  sur  place,  l'hectare 
rapporterait  brut  de  750  à  1.000  francs.  Ces  prix  sont  plu; 
souvent  atteints  que  dépassés. 

Nous  noua  interdirons  d'ailleurs  volontiers  de  prévoie 
des  bilans  d'exploitation,  car  en  préaonco  de  facteurt 
aussi  changeants  et  incertains  que  ceux  <[ui  intervien- 
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ncnl  aux  colonies,  l'établissement  d'un  devis  ou  d'un 
compte  de  culture  est  chose  malaisée  et  couvent  trom- 
peuse. 

Préparation  du  café.  —  Sauf  en  Arabie,  en  Egypte  et 
sur  la  côte  orientale  d'Afrique,  où  les  baies  sont  laissées  à 
sécher  sur  l'arbre  jusqu'à  leur  chute,  la  cueillette  se  fait 
partout  à  la  main,  souvent  à  l'aide  d'échelles  lorsque 
les  pieds  sont  élancés.  On  compte  qu'un  ouvrier  alerte 
—  ce  sont  en  général  des  femmes  —  peut  cueillir  jusqu'à 
50  kilogrammes  par  jour. 

Transportées  à  l'usine,  les  baies  sont  traitées  soit  par 
la  voie  sèche,  soit  par  la  voie  humide. 

Ces  deux  voies  convergent  pour  les  opérations  finales 
de  préparation. 

Elles  diffèrent  en  ce  que,  dans  l'une,  on  laisse  sécher 
les  baies  fraîches  et  pulpeuses  au  soleil,  ou  dans  un 
séchoir,  pour  les  traiter  ensuite  et  que,  dans  l'autre,  il 
s'agit  de  débarrasser  préalablement  le  grain  de  la 
pulpe  qui  l'entoure. 

Par  la  voie  humide,  la  succession  des  opérations  com- 
prend :  le  dépulpage,  la  fermentation,  le  lavage^  la  dessicca- 
tion, le  déparchage  ou  décorticage,  le  polissage  et  le  triage. 

Le  dépulpage  est  obtenu  avec  un  outillage  simple  et 
par  le  procédé  dit  des  Antilles,  employé  encore  dans  Içs 
petites  exploitations  qui  opèrent  sur  des  quantités  de 
cerises  relativement  faibles. 

Le  dépulpeur  est  une  trémie  mue  à  bras  par  deux 
h<»mmes.  Les  baies  jetées  dans  l'appareil  passent  entre 
un  cylindre  ràpeur  et  deux  barres  laissant  un  inters- 
tice par  lequel  les  baies  dépulpées  tombent  :  le  grain 
d'un  côté  dans  un  crible,  et  la  matière  pulpeuse  de 
l'autre  côté,  entraînée  par  un  jet  d'eau  dirigé  en  per- 
manence dans  l'appareil. 

Le  crible,  en  plan  incliné,  tourne  et  ne  laisse  passer 
par  ses  mailles  que  les  graines  dont  la  pulpe  enlevée  a 
suffisamment  diminué  le  diamètre.  Les  autres  sont 
reprises    au   bas   de   la  course   et  reversées  pour   un 
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nouveau  passage  dans  le  dépulpeur.  Les  graines  sont 
ensuite  mises  à  sécher.  Dans  les  grandes  exploitations, 
où  l'on  traite  des  tonnes  parjour,  on  emploie  des  machines 
très  perfectionnées  qui,  sans  être  très  compliquées,  nous 
mèneraient  cependant  trop  loin  à  se  faire  expliquer  en 
détail.  Qu'il  nous  suffise  de  savoir  que  les  unes  sont  à 
cylindres  râpeurs  horizontaux,  les  autres  verticaux  et 
que  les  barres  en  bois,  qui  pourraient  écraser  le  grain, 
sont  remplacées  par  des  disques  ou  des  lamelles  en 
caoutchouc  dont  la  pression  est  moins  brutale. 

Le  dépulpage  est  rendu  ensuite  plus  parfait  par  la 
fermentation  à  laquelle  on  soumet  les  grains,  sortant  do 
cet  appareil,  dans  des  cuves  ou  bassins  spéciaux  et 
vastes  où  ils  demeurent  deux  jours  à  deux  jours  et 
demi. 

La  fermentation  ayant  désagrégé  le  restant  de  pulpe 
autour  des  noyaux  des  cerises,  ceux-ci  sont  lavés  à 
grande  eau  dans  des  bassins,  où  des  palettes  méca- 
niques ou  des  râteaux  à  main  les  brassent  et  les 
remuent. 

On  obtient  de  la  sorte  le  café  en  parche,  c'est-à-dire  le 
grain  enveloppé  encore  de  sa  pellicule  parcheminée. 

La  dessiccation  s'opère,  dans  les  petites  exploitations, 
en  étalant  le  café  sur  des  aires  ou  terrasses  à  l'air,  au 
soleil,  quelquefois  —  et  c'est  déjà  une  installation  plus 
coûteuse  —  sur  des  tables  très  grandes  à  rouleaux, 
mobiles,  qu'en  cas  de  pluie  on  peut  pousser  sous 
des  hangars.  Enfin,  dans  les  usines  modernes,  on  se 
sert  de  séchoirs  rapides  à  air  chaud  ou  de  machines 
qui  combinent  Tair  chaud  avec  le  vide.  La  température 
ne  doit  pas  dépasser  une  soixantaine  de  degrés.  Il  y  a  là 
évidemment  un  gain  de  temps  considérable  et  qui  a 
son  importance  si  l'on  réiléchit  à  quelles  fluctuations  de 
prix,  de  jour  en  jour,  le  marché  des  cafés  peut  exposer 
une  marchandise  livrable  à  terme. 

Pour  les  opérations  suivantes,  le  café  en  parche, 
obtenu  par  voie  sèche  et  recouvert  encore  de  son  enve- 
loppe, pulpeuse  auparavant,  mais  racornie  maintenant, 
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rejoint  le  café  en  parche  obtenu  par  voie  humide.  Les 
connaisseurs  disent  que  le  premier  (voie  sèche) 
acquiert  plus  d'arôme  que  le  second  (voie  humide), 
celui-ci  étant  le  café  dit  lavé;  mais  nous  verrons  que 
le  commerce  s'inquiète  moins  de  larome  que  de  Tappa- 
rence  et  de  la  forme,  ce  qui  pourrait  prêter  à  des  con- 
sidérations de  philosophie  autre  que  commerciale. 

Pour  enlever  la  parche  qui  empriscmne  le  grain  de 
café,  un  le  pile  simplement  dans  un  mortier  quand  il 
s'agit  de  petites  quantités,  ou  bien,  dans  les  petites 
usines,  on  se  sert  du  dépulpeur  à  disques,  mentionné 
plus  haut. 

L'appareil  employé  pour  le  déparchage  en  grand  est 
le  decmcador  du  Brésil,  avec  ses  variantes  perfection 
nées.  C'est,  en  principe,  un  cylindre  batteur  à  ailettes 
(|ui  tourne  en  vitesse  dans  un  autre  cylindre  concen- 
trique :  ou  bien  ce  sont  des  plaques  de  fonte  cannelées  à 
mouvement  hélicoïdal.  Ces  appareils  arrivent  A  décor- 
li([uer  jusquà  200  kilogrammes  de  café  à  l'heure. 

Nous  ne  saurions  nous  y  arrêter,  pas  plus  que  sur  le 
polisseur  ou  brunidor  :  un  cylindre  également,  dans 
lequel  tournent,  à  très  grande  vitesse,  des  lamelles 
métalliques  qui  projettent  les  grains  les  uns  contre  les 
autres,  ce  qui  les  débarrasse  de  leur  pellicule  argentée 
leur  dernière  enveloppe  fine,  et  leur  enlève  une  appa- 
rence rugueuse  que  n'aime  pas  le  marchand.  On  obtient 
ainsi  le  café  dit  gragé. 

Nous  avons  vu  à  Java  un  procédé  ingénieux  et  simple 
pour  enlever  cette  pellicule,  très  adhérente.  J^'ouvrier 
met  quel([ues  kilogrammes  de  grain  dans  une  marmite 
en  fonte  qu'il  fait  chauffer  sur  du  sable  porté  à  bonne 
température.  Le  grain  se  dilate.  La  marmite,  vivement 
retirée  de  son  lit  brûlant,  est  refroidie,  le  grain  se 
rétracte  faisant  éclater  et  craqueler  sa  pellicule  qu'un 
simple  brassage  à  la  niîlin  suffit  à  faire  tomber. 

De  plus  en  plus,  les  pays  producteurs  envoient  en 
Europe  des  cafés  en  parche,  d'un  transport  plus  sûr,  parce 
que    moins  exposés  aux    détériorations.   Les  opérations 
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du  déparchage  et  du  polissage  se  font  alors  dans  les 
usines  spéciales  des  ports  d'importation  qui  ont  un 
outillage  très  perfectionné,  entre  autres  des  appareils 
qui  font  à  la  fois  le  déparchage  et  le  polissage,  ainsi  que 
le  vannage  et  le  tri. 

Dans  les  petites  exploitations,  la.  dernière  opération 
est  en  effet  le  vannage  et  le  tri  au  simple  tarare.  Nous 
obtenons  finalement  la  fève,  qu'il  ne  reste  plus  qu'à 
torréfier  et  broyer  pour  la  consommer  «  à  la  bour- 
geoise ».  ou  à  la  lurca. 

Maladies  du  caféier.  —  Les  ennemis  du  caféier,  ses 
hôtes  désastreux,  sont  nombreux  et  quelques-uns  redou- 
tables. Ce  sont,  et  des  insectes,  et  des  champignons,  et 
des  vers.  Nous  ne  parlons  pas  des  phénomènes  météoro- 
logiques, tels  que  les  typhons,  ou  des  projets  mal  étu- 
diés, que  redoutent  toutes  nos  cultures  coloniales. 

Parmi  les  maladies  les  plus  communes  et  les  plus 
nocives,  il  faut  citer  celle  que  produit  un  champignon 
microscopique,  VHemileia  vastatrix,  dont  les  méfaits 
sont  comparables  à  ceux  du  mildew  et  de  roï//tMmdans  nos 
vignobles,  avec  cette  différence  qu'ils  demeurent  encore 
sans  remède  efficace.  LHemileia  a  ruiné  les  planteurs 
de  café  de  Ceylan.  La  maladie  y  fit  son  apparition  vers 
1870:  elle  occasionna  de  tels  ravages  qu'une  dizaine 
d'années  plus  tard,  le  leaf  blvjlit  —  tel  est  le  nom  que 
lui  donnent  les  Anglais  —  avait  réduit  les  plus  riches 
planteurs  de  café  de  l'Ile  à  la  condition  d'employés  de 
leurs  créanciers.  Les  planteurs  ruinés  formèrent  alors 
une  Association  qui,  avec  une  énergie  remarquable,  se 
mit  à  Tœuvre  pour  réparer  le  désastre  :  les  plantations 
de  caféiers  furent  condamnées  et  abandonnées,  et  à  leur 
place  surgirent  les  plantations  de  théiers  ([ui  sont  deve- 
nues, depuis,  une  des  richesses  admirables  de  Ceylan. 

VHemileia  accuse  sa  présence,  dans  une  plantation, 
par  des  taches  qui  apparaissent  sur  les  feuilles  du 
caféier  [fig.  75).  Ces  taches,  d'abord  blanches,  se  trou- 
vent à  la  face    inférieure,  puis    se  montrent,  avec  une 
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leinte  orangép.  è  la  Tacp  Bupérieuro,  enfii 
Elles  sont  produilee  par  les  spores  ou  corpuscules  repro- 
ducteurs du  champignon  donL  le  mycélium  (filaments 
végétatifs)  a  envahi  les  tissus  de  la  feuille  qu'il  tue.  Une 
plantation  fortement  atteinte  par  l'Hetniteia  est  difficile  à 
sauver,  à  moins  qu'une  vigilance  active,  incessante,  per- 
mette de  brûler  tous  les  piedsalteinta,  cequi  n'est  encore 
souvent   qu'un    pallialif    insuffisant.    Jusqu'à    présent, 


Fig.  75.  —  llemileia  v 


quelques  réjfionB  tropicales  sont  demeurées  indemnes 
encore,  mais  il  est  à  prévoir  que  ce  n'est  là  qu'une  trêve 
passaj^'ère.  Aussi  l'introduction  de  plants  do  eafé  racines 
y  doit-elle  être  interdite. 

Nous  ne  parlnns  pas  d'antres  affections  parasitaires 
telles  que  les  rouilles.  On  peot  les  traiter  avec  succès 
par  les  suintions  foni^ieides  cupriques,  et  surtout  la 
bouillie  bordelaise. 

Une  autre  plaie  des  plantations  de  caféiers  est  le 
borer  qu'on  appelle,  dans  certaines  contrées  (Tonkin), 
la  mouche.  Il  s'agit  d'un  insecte  de  la  famille  des  Coléop- 
lèref.  de  la    tribu  des  Longicorneu  :  le  Xylotrechui  qua- 
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drupes  {dg.  76).  Ce  coléoptère  vole  le  jour  dans  les  plan- 
tations et  se  pose  sur  la  partie  supérieure  des  lifres  de 
caféier  où  il  insinue  ses  œufs  entre  les  rugosités  de 
['êcorce,  La  larve  éclo- 
se  se  fraie  un  chemin 
jusqu'au  cœur  de  la 
branche  en  y  creusant 
«les  i^alericstournantes 
«Hii  tuent  la  branche 
(l'abord,  et  l'arbuste 
ensuite.  Comme  l'œuf 
est  relativement  prc- 
légè  et  la  larve  en  che- 
minement fort  difficile 
à  atteindre,  le  mieux 
est  de  couper  le  mal 
à  la  racine  en  en  fai- 
sant autant  au  pied  du 
caféier,  et  c'est  de  cette 
façon  qu'on  a  pu  sau- 
ver i|uelque8-unes  de 
nos  plantations  du 
l'onkin.  Les  autres  re- 
mèdes proposés  jiis- 
iju'alors  se  sont  mon- 
trés illusoires  Les  étu-  j/^.,^;^^  'é"'^Zi 
des  de  M.  Boulan,  en  Uttâinu. 
Indochine,  l'ont  con- 
duit à  imaf^ineret  à  construire  un  apparei 
larves  du  ftorersont  détruites  danr.  le  caféier  par  une  lem 
pérature  de  50  àBSoC-,  sansdan^çer  mortel  pour  la  plante 
L'Élachisle  {SlacMsla  coffeelta)  est  un  petit  papilloi 
répandu  dans  la  plupart  des  pays  producteurs  de  café 
Sa  larve  vit  dans  la  feuille  du  caféier  dont  elle  dévon 
le  parenchyme.  On  combat  cet  ennemi  en  allumant  il 
grands  feux  dans  les  plantations  au  moment  de  li 
métamorphose  des  larves  eu  papillons.  Ceux-ci  vienncn 
se  brûler  dans  la  flamme. 


r  lequel  Icf 
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Notons  finalement  l'existence  dune  maladie  vermicu- 
laire,  produite  par  un  ver  filiforme,  un  nématode.  dont 
les  individus  en  nombre,  comme  de  petites  anguilles, 
s'attaquent  aux  fines  radicelles  du  pied  (fe  caféier  et  le 
font  dépérir. 

Ce  sont  là,  parmi  les  ennemis  du  caféier  d'Arabie,  les 
plus  répandus  et  les  plus  funestes.  Aussi  leurs  dépréda- 
tions contribuèrent-elles  à  mettre  en  relief  les  qualités, 
et  surtout  la  résistance  à  leurs  attaques,  d'une  espèce 
de  caféier  découverte  à  l'état  spontané,  vers  i875,  dans 
le  Libéria  et  qui  reçut  le  nom  de  Café  de  Libéria  [Coffea 
liberica  Hiern).  L'importance  qu'elle  a  prise  dans  les 
cultures  coloniales  nous  engage  à  la  connaître  autre- 
ment que  de  nom. 

Café  de  Libéria.  —  L'espèce  est  facile  à  reconnaître  et 
à  différencier  d'avec  le  caféier  d'Arabie. 

Le  caféier  de  Libéria  n'est  plus  un  arbuste,  mais 
devient  un  petit  arbre  pouvant  atteindre  plus  de 
10  mètres  de  hauteur,  à  tronc  droit,  épais,  portant  des 
branches  plus  dressées. 

Les  feuilles  grandes,  d'un  vert  foncé,  plus  dures,  un  peu 
pointues,  ont  un  gros  pétiole  qui  semble  continuer  le 
limbe  et  portent  des  glandes  à  chaque  bifurcation  des 
nervures  sur  la  nervure  principale  (fig.  77). 

Les  fleurs  ont  de  6  à  8  divisions  (au  lieu  de  5  chez 
Varabica)  et  les  baies,  plus  ovoïdes,  sont  deux  fois  plus 
grosses  (|ue  celles  du  caféier  d'Arabie.  Les  grains  sont 
aussi  deux  fois  plus  volumineux  et  ont  une  forme  plus 
a[)lalie  sur  leur  face  et  plus  allongée.  Les  fruits  sont  plus 
difficiles  à  déL'icher,  leur  pulpe  est  plus  astringente  et 
moins  sucrée,  plus  fernie  aussi,  ce  qui  les  rend  moins 
facile  à  dépulper. 

Cet  arbre  est  plus  productif  et  vit  plus  longtemps.  Il 
est  aussi  plus  précoce  et  peut  déjà  rapporter  une 
récolte  à  la  troisième  année.  II    fleurit  à   dix-huit  mois. 

Son  rendement  annuel  est  évalué  à  1  kilogramme  à 
1  kilogramme  et  demi^  par  pied.  Mais  si  la  quantité  est  plus 
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Fig,  17.  -  CiKê  UE  LiBÉnc*  {Co/fea  Ubfi-ku). 
rérieure  el  l'arôme  laisse  soiivcnl  à  di^wirer.  Uni 
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infusion  de  café  de  Libéria  jeune  a  une  odeur  générale- 
ment désagréable. 

Le  C.  Uberica  a  des  desiderata  de  terrain  et  de  condi- 
tions de  cultures  différentes.  11  préfère  les  terres  basses 
aux  hautes  altitudes  et  vient  surtout  jusqu'à  300 mètres, 
bien  qu'il  y  ait  des  exceptions,  comme  à  Java,  où  il  est 
cultivé  jusqu'à  i.OOO  mètres.  11  préfère  la  chaleur  tropi- 
cale et  l'humidité  ambiante,  mais  fuit  les  terrains  maré- 
cageux. Il  lui  faut  un  sol  meuble,  riche,  tel  qu'un  terrain 
volcanique  ou  la  latérite  que  nous  appelons  «  terre 
rouge  »  en  Cochinchine.  Il  a  moins  besoin  d'ombrage  et 
s'accommode  même  du  plein  soleil.  A  Java,  on  a  l'habi- 
tude de  l'ombrager  assez  légèrement  sous  des  dadaps 
(Érythrines)  et  aussi  des  Kapoks  {Eriodendron  anfrac- 
tuoBum)  ou  «  faux  cotonniers  »,  que  nous  apprendrons  à 
connaître  un  peu  plus  loin,  et  qui  ajoutent  ici  leur  récolte 
à  celle  du  caféier. 

La  cerise,  plus  grosse,  moins  charnue,  est  traitée  par 
voie  humide  dans  des  appareils  un  peu  différents  que 
ceux  que  nous  avons  indiqués  déjà,  mais  la  suite  des 
opérations  est  la  même. 

La  récolte  se  fait  beaucoup  plus  souvent,  car  larbre 
produit  presque  sans  interruption  dans  les  régions  où 
la  période  du  renversement  des  moussons  est  peu 
accusée. 

LeC.  Uberica,  plus  fort,  demande  légitimement  un  espa- 
cement plus  grand  :  on  le  plante  jusqu'à  4  mètres  de 
distance. 

La  culture  a  conquis  beaucoup  de  terrain  à  Java  et 
sur  la  Cote  occidentale  d'Afrique.  Nous  la  trouvons  à 
Mayotle  où  elle  a  remplacé  celle  du  café  d'Arabie, 
atteint  par  VHemilcla  ;  la  Cochinchine  en  possède 
{|uel({ues  plantations. 

Sa  résistance  auchampigncm  et  au  borer  aussi  — bien 
(ju'il  n'en  soit  pas  entièrement  indemne  — l'a  faitchoisir 
avec  succès  comme  sujet  pour  la  greffe  et  l'hybrida- 
tion, mais  surtout  pour  la  première,  qui  est  relative- 
nient  facile  à  opérer  et  réussit    bien   sur   des  pieds  en 
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germination.  On  obtient  ainsi,  sur  des  pieds  résistants 
de  Libéria,  des  récoltes  de  greffon  d'arabica. 

Espècesdiverses. —  Parmi  les  autres  espèces  du  genre 
CoffeOy  découvertes  par  les  explorateurs,  surtout  en 
Afrique  occidentale,  nous  retiendrons  le  Coffea  sténo- 
phylla  G.  Don  qui  donne  la  sorte  dite  café  de  Rio-Nufiez. 
iiCS  premières  graines  y  furent  apportées  du  Fouta- 
Djalon.  L'arbre  est  vigoureux  et  les  graines  sont  petites, 
arrondies.  Dans  les  dernières  années,  on  s'est  occupé  de 
son  introduction  dans  diverses  colonies. 

Une  espèce  qui  parait  avoir  un  réel  avenir  est  le 
Coffea  robusta  Chevalier,  originaire  du  Congo,  que  les 
Hollandais  ont  mis  en  culture  à  Java  sur  des  milliers 
d'hectares.  11  est  très  floribond  et  résiste  encore  à  VHemi- 
leia.  n  faut  donc  en  profiter  avant  qu'il  ne  lui  soit 
accueillant  comme  le  liberica  commence  à  le  faire. 

D'autre  part,  à  Madagascar,  on  signale  la  bonne 
venue  du  Coffea  congemis  Frœhner  et  sa  résistance  aux 
maladies  cryptogamiques. 

Les  Coffea  Humblotiana  Bâillon,  des  Comores,  C.  Per- 
/-ic/i' Jumelle,  de  Madagascar,  et  quelques  autres  se  distin- 
guent par  l'absence  de  caféine. 

Production  et  commerce  du  café.  —  Le  Brésil  pro- 
duità  lui  seul  près  des  2/3  delà  consonuiialion  mondiale 
du  café.  Viennent  ensuite  l'Amérique  centrale,  Porto- 
Hico,  Java  et  Sumatra,  les  îles  Philippines,  Hawai,  et, 
loin  derrière,  nos  colonies  françaises. 

Les  chiffres  de  la  production  mondiale  de  1908-1909 
indiquent  que  le  grand  total  des  récoltes  brésiliennes  a 
été  de  n  millions  et  demi  de  sacs  (à  60  kilogrammes), 
soit  690.000  tonnes;  celui  des  autres  pays  : 
3.697.000  sacs,  soit  221.820  tonnes.  Total  pour  la  pro- 
duction mondiale  :  912.000  tonnes. 

Or,  les  statistiques  accusant  pour  1909  une  consom- 
mation mondiale  de  1.199. 265  tonnes,  il  faut  en  con- 
clure que  les  chiffres  de  la  production  sont  incertains  et 
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que  n'apparaissent  pas  ceux  des  approvisK»nnemenls 
visibles  en  stocks  existants.  En  matière  de  statistique, 
il  est  toujours  prudent  de  se  défier  de  l'incertain  ou  de 
l'incomplet.  Quoi  qu'il  en  soit,  l'augmentation  de  la  pro- 
duction s'accuse  nettement  pendant  la  période  1900-1909 
et  le  pourcentage  atteint  38  p.  100.  Cette  augmentation 
est  due  surtout  à  la  production  croissante  du  Brésil.  Un 
chiffre  très  fort  de  production  mondiale  est  donné  pour 
1907  :  1.422.000  tonnes;  il  en  est  résulté  d'ailleurs  une 
baisse  de  prix  sensible.  En  cette  même  année  1907,  l'Eu- 
rope recevait,  à  l'importation,  875.220  tonnes  et  les  États- 
Unis,  413.520  tonnes. 

Ce  sont,  en  Europe,  les  pays  du  Nord  qui  consomment 
les  plus  fortes  quantités  de  café,  du  moins  d'après  la 
statistique  de  la  répartition  par  tète  d'habitant.  Voici 
d'ailleurs  la  gamme  décroissante  des  chiffres  : 


Hollande 6,y;i2 

Cuba 6,200 

Suède 5.957 

Norvège 5,6U'J 

Finlande 5,626 

Belgique 5,590 


Etals-Unis .H.380 

Danemark 4.212 

Suisse 3,39.1 

Allemagne 3.3«y 

France 2,728 

Argentine    ......  2,090 


La  consommation  du  café  est  en  progrès  constant, 
sauf  en  Angleterre.  L'Anglais  consomme  moins  d'une 
livre  de  café  ;300  grammes)  qu'il  remplace  volontiers, 
comme  on  sait,  par  le  thé.  Il  en  est  de  même  en  Russie 
^230  grammes). 

En  ce  (|ui  concerne  la  France,  elle  accuse  un 
chiffre  d'importation  oscillant  annuellement  autour  de 
175.000  tofines,  dont  une  bien  faible  partie  seulement 
—  a  peine  2.000  tonnes  —  lui  est  fournie  par  ses  colonies. 
Voici  quel({ues  statisticjues  : 

Guadeloupe  y  1906  :  773  tonnes. 

Nouvelle-Calédonie,  quantités  variables  de  300  à 
600  tonnes. 

Réunion  :  une  vingtaine  de  tonnes.  Culture  en  déca- 
dence. 
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Mayotle  et  Comores  :  une  dizaine  de  tonnes. 

Côte  des  Somalis  :  près  de  2.000  tonnes  sont  exportées, 
mais  la  majeure  partie  vient  de  l'intérieur. 

Côte  divoire,  i905  :  25  tonnes. 

Congo,  1905  :  34  tonnes. 

Madagascar,  1906  :  60  tonnes. 

Quantités  néglif^^eables  pour  le  Sénéfj^al,  la  Guinée 
française,  la  Guyane,  le  Dahomey,  le.s  Etablissements 
français  de  Tlnde,  de  l'Océanie  et,  malheureusement 
aussi,  la  Martinique  (moins  de  3  tonnes  en  1906). 

Par  contre,  l'Indochine  aujrmente  le  chiffre  de  sa  pro- 
duction qui  atteint  maintenant  plus  de  200  tonnes  par 
an. 

La  consommation  du  café  en  France  a  pris  un  déve- 
loppement rapide  depuis,  surtout,  qu'en  1857  le  café  fut 
introduit  comme  boisson  dans  l'armée .  Le  soldat  s'y 
habitua  et  continuait  à  le  boire  et  à  le  préconiser  après 
son  retour  au  foyer.  En  1860,  la  consommation  de  la 
France  avait  déjà  augmenté  de  7.000  tonnes.  11  y  a  quinze 
ans,  en  1895,  le  Français  consommait  par  unité  plus 
d'un  kilogramme  de  moins  qu'en  1910.  L'importation  du 
café  en  France  a  été,  en  1909,  de  1.079.500  quintaux 
valant  112.266.000  Crânes,  et  le  prix  moyen  du  café  a  été 
de  104  francs  les  100  kilogrammes. 

Les  ports  d'importation  sont  Marseille,  Bordeaux  et 
le  Havre,  mais  surtout  ce  dernieKqui  est  un  des  grands 
marchés  du  monde  pour  cette  denrée. 

Les  pays  qui  vendent  le  plus  de  café  à  la  France  sont, 
par  ordre  d'importance  :  le  Brésil  et  Haïti  ;  ensuite  les  Indes 
anglaises,  le  Venezuela,  les  États-Unis,  le  Nicaragua, 
Porto-Rico  et  la  Colombie.  Nos  colonies  ont  fourni,  en 
1909,  20.930  quintaux  valant  2.177.000  francs.  En  tète  se 
trouve  la  Guadeloupe  avec  679  tonnes  {Économiste  fran- 
çais,  novembre  1910). 

L'augmentation  considérable  de  la  production  au 
Brésil  et  la  baisse  consécutive  des  prix  a  amené,  en 
1906,  les  trois  principaux  Etats  producteurs  (Sao-Paulo, 
Minas  Geraes,  Rio-de-Janeiro)  à  se  concerter  en  vue  d'une 


208  PRODUITS  DU  RÈGNE  VEGETAL 

opération  dite  de  valorisation  et  qui  consiste  à  acheter  à 
temps  des  quantités  énormes  d'un  produit  avec  l'obliga- 
tion de  le  stocker  jusqu'à  la  venue  d'une  hausse  de  prix 
permettant  de  Técouler  sans  compromettre  le  marché. 
L'État  de  Sao-Paulo  a  seul  pu  réaliser  l'opération,  à  ses 
risques  et  périls,  et  il  l'a  renforcée  par  un  impôt  res- 
trictif sur  les  plantations  nouvelles  ^ 

En  présence  d'une  production  de  jour  en  jour  supé- 
rieure à  la  consommation,  on  peut  donc  s'attendre  à 
des  fluctuations  du  marché  qui  auront  leur  répercussion 
sur  la  culture  du  café  dans  nos  colonies. 

Sortes  commerciales  —  Elles  se  reconnaissent  à  la 
forme,  à  la  coloration  et  au  parfum  relatif  des  fèves.  La 
forme  varie  depuis  la  fève  allongée,  ovale  des  cafés 
Brésil,  ronde  des  Moka,  à  la  forme  pointue  des  cafés 
Bourbon.  La  coloration  varie  du  vert  foncé  au  jaune 
pâle,  les  cafés  pâlissant  avec  l'Age.  Les  connaisseurs 
|)euvenl  reconnaître  les  cafés  à  leur  parfum  subtil, 
parfois  en  les  craquant  sous  la  dent.  Les  cafés  dits 
Moka    ont    une    transparence   ambrée    caractéristique. 

Les  emballages  se  font  en  sacs  ou  balles,  en  moyenne 
de  60  ou  70  kilogrammes,  et  aussi  en  couffes  (côte  orien- 
tale d'Afrique),  en  quarts  ou  tierçons  (petits  fûts,  Antilles) 
et  en  surotiSy  ou  sacs  de  cuir  grossier. 

Les  cafés  peuvent  être  avariés  ou  défectueux  par  fer- 
mentation (graine  insuffisammeiit  sèche),  par  mouillage 
(Veau  de  mer,  maculatures  ou  impuretés.  Ils  contiennent 
parfois  des  fèves  dites  puantes  (un  peu  violacées)  qui 
peuvent  les  rendre  inconsommables.  Les  envois  de  Haïti 
passent  pour  être  les  moins  soignés. 

Les  cafés  bonifient  avec  l'âge  ;  secs  et  aérés,  ils  peu- 
vent se  conserver  pendant  vingt  ans. 

Parmi  les  sortes  classées,  nous  retiendrons  : 

1°  Les  cafés  Moka  (fig.  78)  ;  fèves  de  grosseur  moyenne, 

*  Ou  trouvera  des  indications  complémentaires  sur  les  essais  de  valorisation, 
entre  autres,  dans  le  Manuel  d'Économie  commerciale,  par  Pierre  Clerget 
(Lîbr.  Armand  Colin,  1009),  p.  102,  sqq. 
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irrégulières  de  forme.  Transparence  verdâtre  ambrée  ou 
vitreuse.  Le§  plus  aromatiques  viennent  de  Hodeida  et 
du  Harrar. 

2®  Cafés  Bourbon  ;  ronds  ou  pointus,  de  coloration  vert 
tendre  à  jaune  foncé.  La  variété  pointue  (aux  deux  bouts) 
est  ovale  allongée,  plus  petite  que  la  ronde  et  de  teinte 
roux  clair. 

3»  Cafés  Brésil  :  a)  Rio;  h)  Santos.  Vert  foncé  à  teinte 
jaune;  lavés  ou  non  lavés.  Le  Rio  a  des  fèves  d'un 
ovale  oblique  par  rapport  au  sillon  longitudinal.  Le  type 
Santos  a  l'ovale  moins  allongé  ;  c'est  lui  qui  sert  à  la 
plupart  de  nos  mélanges,  d'où  le  nom  de  mère  des 
cafés  qu'on  lui  donne  dans  les  entrepôts. 

4<*  Cafés  Java.  Types,  nuances  et  qualités  très 
divers.  Forme  ovale  allongée;  teinte  vert  pAle;  fèves 
gardant  leur  pellicule  argentée.  Java  donne  sous  ce 
nom,  aujourd'hui,  beaucoup  de  liberica. 

Nous  connaissons  déjà  le  caracoli.  11  existe,  d'ailleurs, 
d'autres  sortes  fort  nombreuses  {Manille^  Porto- Rico,  Haïti, 
Guadeloupe,  Calédonien  etc.),  parmi  lesquelles  il  faut  citer 
en  bonne  place  les  cnfés  Tonkin  qui  se  font  un  bon  nom 
actuellement  par  leurs  qualités  les  rapprochant  du  Moka. 

Faut-il  rappeler  aussi  que,  si  les  sophistications  du 
café  en  poudre  peuvent  être  plus  faciles  par  l'introduc- 
tion de  matières  inertes  étrangères,  celle  du  grain  ne 
peut  être  que  grossière  en  y  ajoutant  des  fèves  de 
glands  ou  de  chicorée  agglomérée,  ce  qui  n'est  pas  diffi- 
cile A  reconnaître. 

Propriétés.  —  Le  café  est  un  tonique  stimulant,  agis- 
sant sur  le  système  nerveux,  cérébral  et  cardiaque.  A 
forte  dose,  c'est  un  contre-poison  des  narcotiques. 
Étendu  d'eau,  il  constitue  une  boisson  excellente  pen- 
dant les  chaleurs  et  sous  les  tropiques. 

Son  principe  actif  est  la  caféine^  un  alcaloïde  qu'il  con- 
tient dans  la  proportion  moyenne  de  1  p.  100,  accom- 
pagné d'une  huile  légèrement  aromatique.  La  caféine  a 
été  trouvée  également  dans  le  thé.  le  cacao,  la  coca,  le 
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kola.  Je  maté,  toutes    plantes  sliinulanles  comme  lui. 

Los  éléments  aromatiques  du  café  sont  développés  par 
la  torréfaction  qu'il  ne  faut  pas  pousser  trop  loin  ou  trop 
prolonger,  car  la  caféine,  volatile,  disparaîtrait  en  partie. 

On  trouve  maintenant  en  France,  comme  aux  Ëtals- 
tTnis.  de  (grandes  usines  spécialement  installées  pour  la 
torréfaction  des  cafés. 

3.  -  LE. THÉIER 

H>>U>ri<|i».  —  RoUDiqiH.  —  ViritKi.  —  Conduilc  ilo  L>  culMrt.  —  Cu«ll«lli>. 
—  Prépiralioo  du  \hé,  —  (Jonipoiîtinn  du  thé.  _  Sorli)  lommerciilcs.  — 
Productioa  el  eonmcKe  du  lb«. 

Kii  cullure.  le  théier  est  un  arbuste  de  1  A  3  mètres 
(le  hauteur  [%.  79). 
A  létat  sauvage,  il 
devient  arbre  pou- 
vant atteindre 
10  mètres.  Sa  patrie 
est  le  sud  de  In 
Chine  et  le  nord  de 
l'Inde, 

Historiqas.   — 

Les  Chinois  te  con- 
naissent depui» 
2:0U  avant  J,-C.,  et 
sa  feuille  en  infu- 
sinn  est  demeurée 
la  boisson  habituelle 
du  pays.  De  Chine, 
sa  culture  fut  intro- 
duite au  Japon, 

L'Europe  ne  con- 
naît le  thé  qu'au 
xvi«siècle.llyfiKure 

longtemps      comme  pig.  79.  —  Thèibb. 

simple  curiosité  et 
«'neore  aujourd'hui,    en    beaucoup  de    ré{,'ion«,    il    nost 
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considéré  et  employé  que  comme  un  médicament.  En 
France,  le  Ihé,  jusque  vers  i840,  n  appartenait  guère 
((u'anx  salons  aristocratiques,  saufà  Bordeaux  où  l'usage 
en  fut  plus  répandu  par  l'importation  de  l'étranger.  De- 
puis, nous  avons  les  «  fiwo  o'clock  tea  »,  et  nous  avons 
appris  à  connaître  le  «  samovar  ». 

Botanique.  —  Le  théier  est  une  plante  de  la  famille 
des  Ternstrœmiacées.  du  genre  Thea  (voisin  du  GamelUa). 
I /espèce  cultivée  est  le  Thea  sinensvi  Sims.  Il  en  existe 
dvHix  variétés  :  le  Thé  de  Chine  et  le  Thé  d'Assam  (variété 
a.:.samica) .•  Les  Chinois  l'appellent  theh;  les  Japonais  tsja  ; 
les  Russes  tchaï;  les  Annamites,  trd  (c'est-à-dire  herbe) 
et  trâ  Huéj  herbe  de  Hué. 

Feuilles  persistantes,  coriaces,  ovales-lancéolées,  den- 
t(  lées,  pointues.  Petit  pétiole  (fig.  80). 

Fleurs  axillaires,  blanches,  odorantes;  nombreuses 
et  ami  nés. 

Fruit f  capsule  à  3  loges,  à  une  graine  (les  autres 
avortées)  plate,  à  dos  hémisphérique. 

Les  deux  variétés  se  distinguent  facilement  Tune  de 
l'autre  par  les  caractères  suivants  : 

Le  théier  de  VAssam  est  arborescent  et  atteint  5  A 
G  mètres  de  hauteur.  Il  croit  rapidement  et  se  ramifie  à 
une  certaine  hauteur  du  sol  seulement;  il  donne  de 
nombreux  bourgeons.  La  feuille,  de  20  à  22  centimètres 
(le  longueur,  atteint  le  double  de  celle  du  théier  de  Chine 
d(»nt  la  taille  est  également  plus  petite  :  1",50  à  2"*,îiO. 
('ehii-ci  pousse  des  branches  latérales  près  du  sol  et 
bourgeonne  moins. 

Kntre  les  deux,  il  existe  de  nombreux  hvbrides  inler- 
média  ires. 

Conduite  de  la  culture.  —  Le  théier  est  beaucoup 
plus  accommodant  pour  les  températures  que  pour  les 
(luantités  d'eau.  On  l'a  vu  vivre  en  France  et  résister  à 
nos  hivers. 

Dans  certaines  régitms  de  ta  Chine,  il  est  cultivé  jus- 


Pig.  80.  —  Thé  du  Chine  [Thea  sintmii}. 

coup  (ic pluie,  au  moins  i-'.GO  par  an  pl  il  est  des  rpft">ns 
où  il  en  reçoit  plus  de3nièlres.  ilrofusc  Icsarbroa  d'om- 
brage, préfère  les  pcnles  ensoleillées,  balayées  par  une 
brise  fraîche,  mais  redoute  les  grands  vents  contre  les- 
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quels  on  le  garantit  par  des  haies  en  brise-vent.  Le 
sol  doit  èlre  profond,  meuble,  non  marécageux.  [ji\  sol 
calcaire  lui  est  antipathique.  On  multiplie  le  théier  par 
semis  de  graines  en  pépinière  et,  plus  rarement,  sur 
place  :  les  graines  doivent  être  semées  dès  leur  maturité, 
car  elles  perdent  facilement  leur  faculté  germinative. 
Les  plants  sont  repiqués  vers  l'âge  de  huit  à  dix  mois,  au 
début  de  la  saison  des  pluies,  quand  ils  ont  une  tren- 
taine de  centimètres  de  hauteur.  On  plante  à  1™,20  de 
distance,  en  quinconce,  le  théier  de  Chine ,  et  à  un  espace- 
ment plus  grand  le  théier  dAssam. 

Le  sol  doit  être  maintenu  net  de  mauvaises  herbes  et 
additionné  d*engrais. 

La  principale  opération  de  culture  est  la  taille  qui  a 
pour  but  d'augmenter  le  nombre  des  jeunes  pousses,  en 
maintenant  l'arbuste  à  un  certaine  hauteur,  tout  en  lui 
donnant  du  développement  en  diamètre. 

La  première  taille  est  effectuée  vers  dix-huit  mois, 
la  deuxième  un  an  plus  tard,  la  troisième,  Tannée  sui- 
vante, et  ainsi  de  suite  tous  les  ans. 

La  première  cueillette  a  lieu  un  mois  ou  deux  après 
la  troisième  taille  alors  que  l'arbuste  a  trois  ans  et  demi. 
Elle  est  faite  généralement  par  des  femmes  et  des 
enfants,  en  saison  humide,  alors  que  les  tailles  se  font  à 
la  fin  de  la  saison  sèche.  Généralement  les  arbustes  sont 
tenus  à  50  ou  75  centimètres  de  hauteur  pour  le  thé  de 
Chine,  et  à  1™,20  pour  le  thé  d'Assam. 

Cueillette  du  thé.  —  La  cueillette  du  thé  se  fait,  ou 
devrait  se  faire,  méthodiquement,  par  sélection  des 
feuilles  successives. 

La  pousse  de  première  générât  ion  porte,  à  ce  moment ,  5  à 
6  feuilles,  un  bourgeon  terminal  aetunefeuillebasilaire6, 
qui  est  une  dos  écailles  restantes  du  bourgeon  (fig.  81). 

On  enlève  le  bourgeon  a,  la  première  feuille  1.  la 
deuxième  feuille  2,  et  la  moitié  de  la  troisième  feuille  3. 

Chacune  de  ces  parties,  dans  une  cueillette  conscien- 
cieuse, doit  servir  à  la  préparation  d'une  qualité  spé- 
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ciale,  le  bourgeon  donnant  le  Peko  ou  Pekoe  orange  ou 
broken  Pekoe;  la  première  feuille  1,  la  plus  tendre,  donnant 
le  Pekoe  tout  court;  la  feuille  2,  le  souchong  et  la  partie 
supérieure  de  la  feuille  3,  le  congou.  Mais  il  n'en  va  géné- 
ralement pas  ainsi  et   ces  qualités  sont  déterminées, 


Pig.  81.  —  Branche  et  feuilles  de  thé. 

(D'après  H.  Jumelle.) 

A.  Feuille  de  Ihé.  Nervation.  —  B.  Figure  schématiauc  de  jeune  pousse  : 
a,  bourgeon;  1.  2,  3,  feuilles  enlevées  séparément  (moitié  de  la  3*)  et  donnant 
des  qualités  différentes  de  thé  ;  6,  feuille  basîlaire .  —  B'  Branche  composée  de 
3  pousses  successives,  les  2  inférieures  montrant  la  section  a  de  la  3*  feuille. 


presque  toujours  par  le  tri  final,  après  des  préparations 
auxquelles  ces  parties  sont  soumises  à  peu  près  indistinc- 
tement ensemble. 

La  figure 81  montre  comment  les  pousses  de  générations 
successives  continuent  le  développement  pendant  toute 
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la  période  d'exploitation,  sauf  intervention  de  la  taille 
pour  maintenir  les  arbustes  dans  les  proportions  de  hau- 
teur et  de  développement  latéral  voulues. 

On  conserve  les  feuilles  sur  les  porte-graines  qui  sont 
entretenus  à  part  et  non  taillés.  Les  premières  graines 
pour  semis  sont  récollées  à  huit  ans  d'âge  de  ces  arbustes. 

Les  plant^itions  de  thé,  bien  conduites,  peuvent  être 
exploitées  pendant  plus  de  cinquante  ans.  Le  rendement 
normal  est  obtenu  à  partir  de  l'àgc  de  six  ans.  Le  rende- 
ment moyen  à  l'hectare,  à  Ceylan,  est  estimé  à  500  kilos. 
On  cite,  dans  cette  lie,  laMariaivaUe  Estate,  plantation  qui, 
depuis  vingt  ans,  n'a  jamais  donné  moins  de  1.132  kilo- 
granunes  de  thé  préparée  l'hectare,  et  plus  de  1.500  kilo- 
grammes en  1900.  Ce  sont  là  des  maxima  extrêmes. 

Préparation  du  thé.  —  Autant  que  la  cueillette,  la  pré- 
paration industrielle  du  thé  est  une  opération  délicate  et 
qui  demande  les  plus  grands  soins  pour  les  sortes  supé- 
rieures. 

Cette  préparation  diffère  suivant  qu'on  veut  obtenir  du 
thé  noir  ou  du  thé  vert,  couleurs  sous  lesquelles  les  deux 
grands  groupes  de  thé  se  présentent  dans  le  commerce. 

Pour  le  thé  noir  y  voici  comment  on  opère  en  Chine, 
sans  intervention  de  matériel  mécanique. 

Les  feuilles  sont  d'abord  exposées  au  soleil,  pour  le 
flétrissagCy  avec  précaution  et  à  diverses  reprises  s'il  le 
faut,  afin  que  la  température  ne  s'élève  pas  trop.  Il 
s'opère  ainsi  une  fermentation,  due  à  un  ferment  soluble, 
la  théase,  qui  noircit  les  feuilles  et  développe  Tarome  et 
le  parfuni. 

Les  feuilles,  malaxées  et  assouplies  à  la  main,  sont 
ensuite  soumises  à  la  torréfaction  sur  des  bassines  main- 
tenues à  haute  température  et  constamment  remuées. 

Retirées  des  bassines,  elles  sont  soumises  à  Venroulage. 
Cette  opération  est  faite  à  la  main  par  les  ouvriers  qui 
roulent  les  feuilles  en  boules  à  plusieurs  reprises,  alter- 
nant avec  des  torréfactions,  par  un  mouvement  circulaire 
contrarié  des  deux  mains,  défont  les  boules  et  les  refont 
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jusqu'à  ce  que  chaque  feuille  se  suit  roulée  sur  elle- 
même.  Les  feuilles  rendent,  pendant  ce  travail,  un  jus 
visqueux  et  verdàtre. 

Elles  passent  ensuite  au  séchage,  sur  des  claies  ou  des 
toiles  métalliques,  au-dessus  d'un  feu  de  braise.  11  reste 
le  triage. 

Voilà  la  méthode  ancienne.  Dans  les  grandes  théeries 
modernes,  à  Java  et  à  Ceylan,  on  emploie  aujourd'hui 
des  appareils  mécaniques  d'enroulement  et  de  séchage, 
tables  mobiles  et  étuves  à  air  chaud  qui  travaillent  pro- 
prement, très  rapidement  et  dans  des  conditions  toujours 
égales. 

liorsjjue  les  feuilles  ont  été  récoltées,  puis  triées,  on 
les  met  au  grenier  à  flétriry  salle  très  aérée  et  peu  éclairée  ; 
elles  y  sont  disposées  en  couche  mince,  dans  des 
casiers,  pour  subir  le  flétrissage.  L'évaporation  leur  fait 
perdre  leur  turgescence  et  elles  deviennent  molles  et 
souples.  En  temps  sec  et  chaud,  il  faut  vingt  heures  pour 
les  amener  à  ce  point.  Lorsque  le  temps  est  humide  et 
sombre,  il  faut  recourir  à  l'emploi  d'un  ventilateur  à  air 
chaud,  qui  active  le  travail. 

La  seconde  opération,  le  roulage,  est  prati([uée  par  des 
machines  spéciales  ou  rouleurSy  dont  il  existe  plusieurs 
modèles.  La  machine  à  rouler  est  constituée  par  une 
boite  ou  réceptacle  dans  laquelle  on  place  les  feuilles  ; 
elles  en  sortent  pour  pénétrer  entre  la  partie  supé- 
rieure de  la  machine  et  une  table.  Ces  deux  parties,  ou 
seulement  l'une  d'elles,  reçoivent  un  mouvement  excen- 
trique, tout  en  exerçant  sur  les  feuilles  une  pression  que 
l'on  peut  accroître  ou  diminuer  à  volonté.  Au  bout  d  une 
heure  environ  de  traitement,  les  feuilles  sont  roulées  et 
tordues  sur  elles-mêmes  et  se  présentent  à  l'état  pâteux. 
On  les  passe  alors  dans  un  cribleur  pour  les  désagréger. 

Ainsi  préparée,  la  feuille  doit  subir  la  fermentation, 
opération  de  la  plus  haute  importance,  pendant  laquelle 
se  produisent,  dans  la  composition  immédiate  du  thé,  des 
modifications  dont  dépendent  en  grande  partie  ses  qua- 
lités. C'est  ainsi  que  la  conversion  de  l'acide  tannique 
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en  sucre  modifie  complètement  la  saveur  du  produit, 
il  faut  une  grande  expérience  et  une  grande  vigilance 
pour  apprécier  le  degré  de  fermentation  et  pour 
Tarrèler  à  point,  lorsque  la  couleur  des  feuilles  est  jugée 
satisfaisante..  Cette  fermentation  spontanée  est  due  à  la 
présence  de  la  théase  dans  les  feuilles.  (H.  Neuville. 
Technologie  du  thé.) 

Pour  obtenir  la  fermentation,  on  place  les  feuilles, 
roulées  et  criblées,  dans  des  salles  à  fermentation ,  en  les 
disposant  en  couches  minces.  Ces  salles  doivent  être 
largement  aérées  et  la  température  ne  doit  pas  y  être 
trop  élevée. 

Lorsque  la  fermentation  a  été  obtenue,  on  achève  la 
préparation  du  thé  en  le  soumettant  au  chauffage.  A  cet 
effet,  on  le  dispose,  en  couches  minces,  sur  des  plateaux 
en  fil  de  fer,  que  l'on  introduit  dans  une  sorte  de  grande 
étuve  ou  desiiccateur .  Un  courant  d'air  sec  et  très  chaud 
circule  dans  l'appareil  et  torréfie  le  thé. 

Le  produit  est  ensuite  tamisé  et  trié  mécaniquement; 
il  ne  reste  plus  qu'à  l'emballer  dans  des  caisses  doublées 
intérieurement  de  plomb,  et  soudées,  pour  le  soustraire 
à  l'action  de  l'humidité  et  de  l'air. 

Le  thé  vert  n'est  pas,  comme  on  le  croyait  longtemps, 
le  produit  d'une  variété  culturale.  Pour  l'obtenir,  on  sup- 
prime la  première  opération,  celle  de  l'exposition  des 
feuilles  à  l'air  pour  le  flétrissage  :  elles  ne  fermentent  pas 
et  ne  noircissent  pas.  On  commence  tout  de  suite  par  la 
torréfaction  et  on  continue  par  Tenroulage  qui  est  plutôt 
un  pétrissage  des  feuilles  tantôt  agglomérées,  tantôt 
désagrégées.  La  teinte  verte,  chlorophyllienne,  des  feuil- 
les est  ainsi  conservée  avec  quelques  principes  non  modi- 
fiés par  une  fermentation  et  qui  donnent  au  thé  vert  un 
goût  spécial,  préféré  par  beaucoup  de  consommateurs.  La 
teinte  verte  est  soutenue  assez  souvent  par  l'adjonction 
d'un  peu  d'indigo  et  de  sulfate  de  chaux.  Les  thés  vertssont 
plus  excitants,  bien  que  contenant  moins  de  théine;  mais 
ils  ont  par  contre  plus  d'huiles  essentielles  et  de  tannin. 

Le  triage  des  thés  se  fait  au  moyen  de  tamis  par  les- 
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quels  ils  passent  à  plusieurs  reprises,  et  qui  sont  mus  à 
la  main  ou  mécaniquement.  Les  sortes  sont  ainsi  différen- 
ciées, non  seulement  par  la  finesse  de  la  feuille  et  le  par- 
fum, mais  également  par  les  dimensions  de  la  feuille  et 
son  intégrité. 

Bien  que  le  thé  ait  son  parfum  naturel,  les  Chinois  et. 
après  eux,  les  planteurs  européens,  lui  ajoutent  le  parfum 
de  certaines  plantes  odorantes  dont  les  premiers  avaient 
longtemps  fait  secret,  mais  que  l'on  sait  bien  être  du 
jasmin  d'Arabie,  de  l'olivier  odorant  (Osmanthus  fragrans]y 
du  magnolia,  de  Toranger,  etc. 

Composition  du  thé.  —  La  composition  varie  avec  les 
sortes.  Les  caractéristiques  sont  données  par  une  huile 
essentielle  odorante,  du  tannin  et  de  la  théine  ou  caféine. 
Les  Souchong  chinois,  par  exemple,  ont  2,90  p.  4 00 de  caféine 
el  8,89  p.  iOO  de  tannin.  Nos  Souchong  de  fAnnam^  par 
contre,  ont  de  4,60  à  5  p.  iOO  de  caféine  et  de  45,75  à 
i7,30  p.  100  de  tannin.  C'est  à  l'habileté  et  aux  soins  du 
planteur  qu'il  appartient,  éventuellement,  de  modifier  ces 
proportions. 

On  connaît  les  vertus  de  l'infusion  de  thé  :  tonique, 
diurétique,  stimulant.  Rappelons-nous  qu'une  lasse  de 
Ihé  chaud  est  le  meilleur  désaltérant  en  pays  chaud.  En 
Russie,  on  en  boit  sans  inconvénient,  et  avec  Taccoutu- 
niance,  une  dizaine  ou  une  vingtaine  de  tasses  par  jour. 

Sortes  commerciales.  —  Les  appellations  nous  vien- 
nent de  Chine,  plus  ou  moins  déformées,  puisque,  par 
exemple,  Siao-tchong  (petite  espèce)  devient  Souchong,  et 
Kong-fou  (travail,  persévérance)  se  transforme  en  Congo 
ou  Congou. 

Le  commerce  reconnaît  deux  grands  groupes  :  les  thés 
verts  el  les  thés  noirs. 

Le  groupe  des  thés  verts  comprend  les  thés  Poudre  à 
canon  [tchoutcha,  on  chinois,  thé  perlé).  Impérial  ci  Hyson 
[hitchun  ou  «  heureuse  fleur  du  printemps  »),  les  pre- 
miers très  recherchés  et  très  chers,  généralement  offerts 
à   la  table  des  grands  personnages,  le  thé  vert  étant 
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un  breuvage  de  cérémonie.   II  existe  un  véritable  thé 
impérial,  réservé  à  l'usage  de  l'empereur  de  Chine. 

Le  groupe  des  thés  noirs  comprend  les  Pekoc  {pak-ko, 
duvet  blanc),  Flowcric  PekoCy  Pekoc  orange,  Pekoe  noir, 
Pekoc  pointes  blmches,  etc.  Thés  fins  généralement  et 
aromatisés  ;  feuilles  noires  très  allongées;  fin  duvet  blan- 
châtre; goût  de  noisetle  fraîche. 

Les  Souchong.  Feuilles  d'un  brun  noirâtre,  minces, 
souvent  brisées.  Sont  consommées  souvent  en  mélange 
avec  les  Pekoe, 

On  appelle  Pouchong  {pas-tchong,  «  Ihé  à  enveloppe  ») 
une  sorte  de  Souchong  caractérisée  par  son  mode  d'em- 
ballage en  petits  paquets  jaune  clair  de  200  grammes; 
très  fin. 

Les  Congou  ou  Congo.  Feuilles  minces,  courtes,  plus 
petites  ([ue  celles  du  Souchong,  de  coloration  noir  gri- 
sâtre. Beaucoup  d'arôme  et  de  saveur.  Forme  la  base  de 
l'alimentation  théière  en  Chine  et  se  trouve  en  Russie 
sous  le  nom  de  famili  tchai  ou  «  thé  des  familles  ». 

Enfin,  il  y  a  les  dws^  (poudres,  déchets),  qui  servent  à 
la  fabrication  du  tké  en  bnquey  de  grande  consommation 
en  (ihine,  Mongolie,  Mandchourie,  Asie  centrale,  où  il  sert, 
en  certaines  régions,  de  monnaie  d'échange,  comme 
parfois  le  sel  en  barre,  en  Afrique  et  au  Laos.  Ces  bri- 
(juettes  ou  tablettes,  fabriquées  surtout  dans  des  usines 
russes  à  ilan-Kéou,  sont  obtenues  par  forte  compression 
sous  l'action  de  la  vapeur  d'eau. 

Ceylan,Java  et  l'Indochine  qualifient  leurs  sortes  sur 
le  modèle  chinois,  avec  des  variantes  locales. 

Certains  thés  de  régions  circonscrites  jouissent  de 
renommées  spéciales.  Ainsi  l'île  de  Formose  produit  un 
thé  d'un  parfum  particulier,  donnant  une  infusion  jaune 
ambré.  11  est  connu  sous  le  nom  de  oolong  (dragon  vert). 
Le  thé  de  Pou-Eurlj  région  au  nord-ouest  du  Tonkin, 
jouit  dune  réputation  grande  et  au  Tonkin  même,  celui 
de  la  région  de  Luc-Nam  est  plus  renommé  que  les  autres. 
Quelques  planteurs  de  l'Indochine  produisent  le  a  thé 
de  fleur  »,  obtenu  des  boutons  avant  la  floraison. 
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Faut-il  dire  que  le  thé  est  très  délicat?  Il  convient 
de  le  tenir  à  l'abri  de  la  lumière,  des  odeurs  étrangères 
qu'il  prend  facilemenl,  et  de  l'ouverture  prolongée  de 
ses  récipients,  ce  qui  lui  fait  perdre,  comme  à  celui  qui 
est  trop  vieux,  son  parfum  et  sa  saveur,  en  lui  donnant 
l'appellation  commerciale  de  thé  passé. 

Production  et  commerce  du  thé.  —  La  production 
mondiale  du  thé  est  estimée  actuellement  à  environ 
5i5.000  tonnes,  qui,  d'après  les  derniers  chiffres  statis- 
tiques (1909-10),  se  répartissent,  sur  les  pays  suivants,  à 
raison  de  : 

Chine 317.000  tonnes. 

Inde  anglaise 118.000  — 

Ceylan 88.000  — 

Japon 29.000  — 

Java 10.000  - 

Formose 11.000  — 

Natal 908  — 

Indochine 454  — 

Ce  total  n'est  cependant  qu'approximatif,  à  cause  de 
la  difficulté  de  connaître  la  production  totale  chinoise 
et,  dans  les  pays  producteurs  sans  statistiques  inté- 
rieures, le  chiffre  de  la  consommation  indigène. 

La  Chine  a  vu  diminuer  beaucoup  et  progressivement, 
pendant  la  dernière  décade,  le  chiffre  de  son  exportation, 
qui  atteignait  260.000  tonnes  jadis,  et  n'est  plus  que  de 
la  moitié  aujourd'hui,  par  suite  des  exportations  crois- 
santes de  l'Inde,  de  Ceylan  et  de  Java.  Les  principaux 
centres  de  la  production  chinoise  sont  les  provinces  de 
Fou-tchéou  et  de  Canton,  puis  le  Kiang-Nan,  le  Kiang-Si, 
le  Che-Kiang  et  le  Houpé.  Les  grands  marchés  sont  Kin- 
Kiang  et  Han-Kéou  où  opèrent  les  «  tea-tasters  »  ou 
«  dégustateurs  de  thé  >«,  agents-experts  des  grandes 
maisons  d'Europe  et  d'Amérique  dont  la  finesse  gusta- 
tive  correspond  à  celle  de  nos  courtiers  gourmets- 
piqueurs  de  vins. 


222  PRODUITS   DU   Rfl:rtNR   VÉGÉTAL 

Le  grand  marché  d'Europe  est  Londres,  mais  nos 
maisons  d'importation  de  France  ont  aussi  leurs  agences 
à  Hong-Kong  et  à  Shanghaï.  La  plus  grosse  partie  de 
l'exportation  chinoise  est  dirigée  sur  la  Russie,  jadis  par 
voie  de  caravanes  sur  Kiakhta  et  Nijni-Novgorod,  à  pré- 
sent par  le  transsibérien,  et  par  paquebot  sur  Odessa. 
Ce  M  thé  des  caravanes  »  (caravani  tchaï)  était  coté  do 
qualité  supérieure  à  celui  transporté  par  voie  maritime, 
à  l'instar,  mais  inversement,  des  vins  «  retour  de  l'Inde  ». 

La  production  chinoise  est  supplantée  de  plus  en  plus 
par  celle  de  Tlnde  et  de  Ceylan,  où  des  progrès  remar- 
quables ont  été  obtenus  par  suite  de  l'excellence  des 
méthodes  de  culture,  non  moins  que  par  l'habile  et 
active  propagande  de  placement  de  la  marchandise. 
Le  rendement  des  plantations  y  augmente  par  suite  de 
l'introduction  de  bonnes  variétés  nouvelles  qui  rempla- 
cent les  vieux  thés  de  Chine,  et  cette  augmentation  se 
chiffre  jusqu'à  28  p.  100  par  rapport  aux  rendements 
antérieurs.  Les  progrés  les  plus  remarquables  ont  été 
obtenus  à  Ceylan,  où  le  thé  n'est  planté  en  grand  que 
depuis  4867.  Lorsque  VHemileia  se  mit  à  détruire  les 
plantations  de  café,  les  planteurs  se  tournèrent  v^rs  les 
plantations  de  thé  et  leurs  efforts  ont  abouti  à  donner 
à  l'exportation  un  chiffre  qui  s'annonce  comme  devant 
dépasser  bientôt  celui  de  la  Chine.  Ils  se  constituèrent 
en  association  et  opérèrent  avec  esprit  de  suite  en  ven^ 
dant,  même  à  perte,  au  début,  afin  de  concurrencer  les 
thés  chinois.  D'aucuns  associèrent  la  culture  des  arbres 
à  caoutchouc  à  leurs  plantations  de  thé. 

Java  progresse  également,  et  les  rendements  y  sont 
supérieurs,  en  général,  à  ceux  de  l'Inde,  qui  lui  a  fourni 
ses  bonnes  variétés. 

Ces  efforts  et  ces  résultats  pourraient  servir  d'exemple 
à  nos  planteurs  de  thé  de  l'Annam  et  du  ïonkin  dont  la 
production,  à  l'exportation,  atteint  300  tonnes  alors  que, 
cependant,  l'Indochine  elle-même  en  importe  encore 
pour  sa  consommation  i.500  tonnes  que  la  culture 
locale  aurait  intérêt  à  lui  fournir. 
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Quant  à  la  France,  bien  que  la  consommation  du  thé 
n'y  dépasse  guère  un  millier  de  tonnes,  elle  n'obtient 
encore  de  ses  colonies  que  des  apports  insufûsants.  En 
dehors  de  l'Indochine,  la  Réunion  a  quelques  cultures 
de  thé  et  Madagascar,  ainsi  que  la  Nouvelle-Calédonie, 
pourraient  en  avoir  également  de  par  leur  climat  et  leur 
sol. 

Le  Français  ne  consomme  qu'une  moyenne  de  22  gram- 
mes de  thé  par  an;  il  ne  substitue  pas  volontiers  à  son 
vin  un  produit  exotique  plus  cher.  L'Allemand  en  con- 
somme la  même  quantité  annuelle  moyenne  et  là,  c'est 
le  café  de  ménage  qui  prend  la  place  du  thé.  L'Améri- 
cain, le  Hollandais  et  le  Russe  consomment  en  moyenne 
400  grammes  ;  le  Chinois  560  grammes.  Les  plus  forts 
consommateurs  sont  les  Australiens  et  les  Anglais 
auxquels  on  attribue  une  consommation  moyenne  de 
thé  de  2'^,700  par  tète  d'habitant. 


3.  -  LE    CACAOYER 

Historique.  —  Botanique.  —  Variétés.  —  Culture.  —  Récolle.  —  Préparation 
du  cacao.  —  Maladies  et  parasites.  —  Production  et  commerce.  —  Propriétés 
pt  usages. 

Le  Cacaoyer  est  un  arbre  de  la  famille  des  Sterculia- 
cées,  voisine  des  Malvacées;  ses  graines  fournissent  le 
cacao,  base  du  chocolat. 

Historique.  —  11  est  originaire  de  l'Amérique  tropi- 
cale, et  on  le  trouve  à  l'état  sauvage  dans  les  forêts  des 
rives  de  l'Amazone,  de  l'Orénoque  et  de  leurs  affluents. 

Les  anciens  Mexicains  utilisaient  les  produits  de  cet 
arbre  ;  avant  la  venue  des  Européens,  la  fève  de  cacao 
était  si  recherchée  qu'elle  servait  de  monnaie  en  cer- 
tains pays.  En  1519,  lors  de  la  conquête  par  les  Espa- 
gnols, Fernand  Cortez  et  ses  compagnons  estimèrent 
le  cacaoyer,  objet  d'importantes  cultures;  ils  trouvèrent 
des  réserves  de  fèves  de  cacao  dans  les  palais  de  l'em- 
pereur Montezuma  et  ils  en  apprirent  l'usage  pour  la  pré- 
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paration  d'un  breuvage,  désigné  sous  le  nom  de  Choco- 
latl. 

Ce  fut  Christophe  Colomb  qui  importa  le  chocolat  en 
Espagne  où  il  fut  d'abord  peu  apprécié;  mais  sa  prépa- 
ration s'améliora,  et  l'aristocratie  le  mit  peu  à  peu  à  la 
mode. 

L'introduction  du  chocolat  en  France  remonte  à  la  fin 
duxvii"  siècle;  il  parut  d'abord  à  la  cour  et  à  la  table  des 
seigneurs.  Marie-Thérèse  le  mit  en  vogue.  La  première 
chocolaterie  fut  établie  vers  1775,  avec  le  monopole  et 
le  titre  de  Chocolaterie  royale  ;  mais,  déjà  les  épiciers  et 
les  droguistes  fabriquaient  du  chocolat  dans  leurs 
arrière-boutiques.  L'outillage  mécanique,  si  perfectionné 
de  nos  jours,  devait  en  faire  un  article  d'importance 
commerciale  et  industrielle  de  premier  ordre. 

Les  Espagnols  ont  introduit  le  cacaoyer  aux  Philip- 
pines en  1680;  mais  c'est  dans  les  colonies  de  l'Amé- 
rique centrale  que  sa  culture  prit  le  plus  d'extension. 
L'abolition  de  l'esclavage  eut  une  répercussion  considé- 
rable sur  cette  culture,  comme,  d'ailleurs,  sur  toutes 
celles  qui  employaient  une  main-d'œuvre  abondante. 

Botanique.  —  Linné  créa,  pour  le  cacaoyer,  le 
genre  Theobromay  formé  de  deux  mots  grecs  qui  se  tra- 
duisent par  «  aliment  divin  »,  et,  de  fait,  il  n'existe  pas 
d'aliment  plus  complet  et  nutritif  que  le  chocolat. 

Nous  ne  parlerons  ici  que  du  Theobroma  Cacao  Linné 
ou  Cacaoyer  proprement  dit,  en  négligeant  les  variétés 
que  certains  auteurs  ont  parfois  élevées  au  rang  d'es- 
pèces. C'est  à  peu  près  le  seul  cultivé  et,  par  consé- 
quent, celui  qui  fournit  la  presque  lolaiité  du  chocolat 
que  nous  consommons,  les  cacaoyers  sauvages  n'étant 
pour  ainsi  dire  pas  exploités.  Notons  toutefois  qu'au 
Brésil  on  vend  sous  le  nom  de  Cacao  bra^Oy  le  fruit  du 
cacaoyer  sauvage. 

A  l'état  sauvage,  le  cacaoyer  est  un  petit  arbre  de  8  à 
10  mètres  de  hauteur.  En  culture,  on  le  maintient  entre 
3  cl  4  mètres.  Son  tronc  est  droit  et  rameux,  à  écorce 


10  à  13  cent-imèlres  dans  la  plus  ttnindo  iarucur.  I.oh 
Heurs,  IrcB  petites,  jaiiiiûlrcs  ou  rouKi'ôl ros,  se  dévelop- 
pent sur  le  tronc  uu  Hur  les  grosseï^  branches;  elles 
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8onl  solitaires  ou  fasciculées  et  apparaissent  pendant 
presque  toute  l'année.  Le  fruit,  désigné  sous  le  nom  de 
cabosse,  est  généralement  ovoïde,  à  enveloppe  coriace 
un  peu  charnue  à  l'extérieur,  relevée  de  40  côtes  longitu- 
dinales verruqueuses,  jaune  ou  rouge  à  la  maturité,  selon 
les  variétés.  Les  dimensions  varient  entre  12  à  20  centi- 
mètres de  longeur  et  6  à  iO  centimètres  de  largeur  (fig.  82). 
On  trouve,  à  l'intérieur  de  ce  fruit  drupacé,  de  20 
à  40  graines  ou /"(eues,  rangées  transversalement  en  s'apla- 
lissant  les  unes  contre  les  autres,  dans  une  pulpe 
blanche  ou  jaunâtre,  sucrée,  acidulée.  Ces  graines  [fèves 
ou  cacao  du  commerce),  ovoïdes  aplaties,  mesurent  en 
nïoyenne  2  centimètres  de  long  sur  I  centimètre  de 
large;  leur  coque  ou  enveloppe  est  mince,  fragile. 
L'amande  est  la  partie  que  l'on  utiliise;  elle  est  consti- 
tuée par  les  gros  cotylédons,  la  graine  étant  entière- 
ment, ou  presque  dépourvue  d'albumen.  Ce  que  l'on  con- 
somme est  donc  l'embryon  de  la  plante  et,  pour  qu'il 
se  conserve  sans  continuer  à  vivre,  ce  qui  altérerait 
ses  qualités  alimentaires,  il  faut  anéantir  ses  facultés 
germinatives  ;  on  peut  ensuite  transporter  les  graines 
de  leur  pays  d'origine  jusqu'au  lieu  où  on  les  utilise. 

Variétés.  —  11  existe  de  nombreuses  variétés  de 
cacaoyers,  très  difficiles  à  distinguer  les  unes  des  autres, 
que  l'on  s'accorde  à  classer  dans  les  trois  grands 
groupes  suivants  : 

4°  Les  Criollo  (Créoles),  ou  Cacaos  Caraques  comme  on 
les  nomme  en  Europe,  à  fruit  jaune  ou  rouge.  Ce  sont 
ceux  qui  donnent  les  produits  les  plus  estimés.  Les 
arbres  sont  malheureusement  peu  vigoureux.  Les 
graines  sont  arrondies,  avec  pellicule  mince  ;  elles 
sont  très  peu  amères,  fermentent  rapidement  pendant  la 
préparation  et  acquièrent,  au  bout  de  trois  jours, 
l'arôme  spécial  des  meilleures  sortes;  elles  contiennent 
jusqu'à  55  p.  400  de  beurre  de  cacao. 

2°  Les  Forastero,  arbres  plus  vigoureux,  plus  produc- 
tifs, moins  attaqués  par  les  maladies  parasitaires.   Les 
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graines  sont  plus  comprimées;  elles  sont  plus  amères 
et  exigent  une  fermentation  plus  prolongée,  pour 
acquérir  un  arôme  toujours  inférieur  à  celui  des  Crûdlo. 
3^  Les  Calabacillo  (à  fruit  en  forme  de  calebasse,  Cres- 
centia  Cujete)^  arbre  très  vigoureux,  à  petit  fruit  ovoïde, 
lisse,  à  graine  très  aplatie,  très  amère,  exigeant  une 
longue  fermentation,  pour  donner  un  produit  de  qualité 
médiocre. 

Culture.  —  ]je  cacaoyer,  arbre  des  tropiques,  des 
régions  chaudes  et  humides,  des  alluvions  riches  et 
profondes,  ne  prospère  vraiment  que  dans  la  région 
équatoriale,  dans  les  parties  basses  ne  dépassant  pas 
500  mètres  d*altitude.  Une  température  moyenne  d'au 
moins  24^  C,  avec  des  écarts  aussi  faibles  que  possible, 
les  températures  les  plus  basses  ne  descendant  pas  au- 
dessous  de  i''29  C;  une  humidité  atmosphérique  cons- 
tante, sont  les  conditions*  indispensables  à  son  bon 
développement.  Un  sol  profond,  fertile,  bien  drainé,  le 
fond  des  vallées,  abrité  du  vent,  lui  sont  particulière- 
ment favorables  ;  mais  on  n'obtient  de  récoltes  vraiment 
abondantes  que  dans  les  pays  où  les  pluies  sont  répar- 
ties sur  toute  l'année,  avec  une  chute  annuelle  d'au 
moins  1%80. 

Lès  plantations  (cacaoyères)  seront  établies  de  préfé- 
rence en  sol  vierge,  sur  un  défrichement,  par  exemple 
{^g.  83).  Sur  le  terrain  choisi  et  préparé,  il  faut  d'abord 
assurer  aux  jeunes  cacoyers  la  présence  de  plantes 
d'ombrage  qui  tamisent  la  lumière,  les  abritent  contre 
les  vents  violents  et  conl  ribuent  à  maintenir  l'atmosphère 
dans  un  état  hygrométrique  favorable. 

Les  plantes  d'ombrage  sont  de  deux  sortes  :  les  tem- 
poraires et  les  permanentes.  Comme  temporaires  on 
prend  le  bananier,  le  manioc,  et,  comme  permanentes, 
les  arbres  d'ombrage  que  nous  avons  déjà  indiqués 
pour  le  caféier  :  acajou  femelle  [Cedrela  odorata),  Ery- 
thrines  (madré  del  cacao) y  Bois  noir  (A/6Ù2ta),  arbre  à  pain, 
manguier.  Les  maniocs  et  les  bananiers  protègent  les 


(environs  de  Tamalavc). 

A  la  ïrLiiii1;ul.  où  lat'ullnro  rfucncnoyer  est  faite  rie  la 
nauiiTi'  la  plus  rationnelle,  un  plante  les  cacaoyers^ 
ine  distance  de  4  mètres  les  un»  des  autres,  les  arbres 
r.miln-i.ne  à  S  mètres  et  les  liaiiaiiiers  sur  des  liRnea 
■spacées  de  2  mètres,  leur  dislanee  sur  les  lignes  étant 


STiUm.ANTES  22d 

(lo  4  mèlres.  Il  s'agit  ià.  bien  entendu,  d'indications 
générales,  l'espace  à  n)énager  entre  les  cacoycrs  et  1rs 
arbres  d'ombrage  devant  être  plus  ou  moins  grand,  selon 
le  degré  de  ferlililê  du  sol  el  In  vigueur  des  arbre». 
Dans  les  terrains  sees.  raménagement  du  sol  doit  être 
tel  que  l'on  puisse  arroser  facilement  en  cas  d'insuffi- 
sance de  pluies  {fip.  8*1-  Dans  lessols  humides  à  rexeès. 


Fi^.  84,  —  Cacaoïéhr  (Guyane  liollandsise). 

auconlraire,  des  drainnffes  seront  établis  poiir  évili'r  I 
stagnation  de  leau. 

On  multiplie  le  caciioycr  à  l'aide  de  graines,  qu' 
laut  récolter  bien  mûres  et  semer  immédiatement,  en 
elles  perdent  rapidement  leurs  facullés  germinalive! 
On  sème  ces  graines  en  pépinière,  à  mi-ombre, 
une  distance  de  35  centiméires  les  unes  des  autre: 
Lorsque  les  planls  ont  alleiiiL  30  centimètres  de  hauleui 
on  procède  H  la  mise  en  place  dénnilive.  en  les  arri 
chant  avec  soin,  pour  les  |)lan)er  sous  les  arbres  d'im 
brage. 


'( 
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On  commence  à  tailler  les  cacaoyers  dés  l'âge  de  deux 
ans,  pour  favoriser  le  rendement  et  faciliter  la  récoHe  et 
on  continue  la  taille  tous  les  ans,  de  manière  à  ce  qu'ils 
ne  dépassent  pas  3  à  4  mètres  de  hauteur. 

La  première  floraison  se  produit  ordinairement  dès  la 
troisième  année,  mais  on  enlève  les  fleurs  pour  éviter 
répuisement  des  arbres;  c'est  seulement  après  cinq  ou 
six  ans  de  plantation  que  l'on  peut  commencer  à  récolter. 
Une  cacaoyère  n'est  vraiment  en  plein  rapport  qu'au 
bout  de  dix  à  douze  ans;  elle  donne  son  maximum  de 
production  pendant  une  vingtaine  d'années  et  se  trouve 
épuisée  à  trente  ans. 

On  peut  greffer  les  bonnes  variétés  sur  des  plants 
plus  rustiques,  mais  c'est  une  opération  délicate,  car 
elle  ne  peut  être  effectuée  que  sur  les  très  jeunes  indi- 
vidus, peu  après  la  germination. 

Le  cacaoyer  demande  beaucoup  de  soins  :  sarclages, 
bfnages  du  sol,  apports  d'engrais,  arrosages  en  cas  de 
besoin,  taille,  traitements  contre  les  maladies  parasi- 
taires. 

Récolte.  —  L'arbre  porte  constamment,  à  la  fois,  fleurs 
et  fruits  (fig.  85)  et  la  récolte  peut  se  faire  toute  l'année, 
mais  on  la  restreint  à  deux  époques,  dont  la  plus  produc- 
tive est  la  fin  de  la  saison  des  pluies.  A  la  Martinique, 
la  grande  récolte  a  lieu  d'octobre  à  janvier  ;  la  petite 
récolte  s'effectue  de  mars  à  juin. 

Le  fruit  arrive  à  maturité  après  quatre  mois  de  dévelop- 
pement; on  doit  le  récoller  très  mûr  en  se  servant,  à  cet 
effet,  du  croc  à  cacao  y  instrument  tranchant  qui  permet 
de  le  détacher  de  l'arbre  sans  endommager  les  parties 
voisines. 

Un  cacaoyer  en  plein  rapport  peut  donner  de  30  à 
50  cabosses,  mais  la  moyenne  de  la  production,  comptée 
en  fèves  ou  amandes  séchées,  ne  dépasse  guère  i  kilo- 
gramme par  arbre,  avec  un  maximum  de  4  kilogrammes 
dans  les  conditions  les  plus  favorables. 

Les  fruits  ou  cabosses  sont  alors  transportés  à  l'usine 
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Fig,  un.  ~  Tronc  d 


gù  un  les  brise  à  l'aidi-  do  mailloti),  puur 

fèvei  {fig.  86). 
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Préparation  du  cacao.  —  Les  fève^  extraites  des 
cabosses  sont  enveloppées  d'une  pulpe  mucilagineuse 
dont  il  est  nécessaire  de  les  débarrasser.  On  peut,  dans 
ce  but,  les  laver  à  grande  eau,  mais  ce  procédé  diminue 
la  qualité  du  produit;  il  est  préférable  de  leur  faire 
subir  successivement  la  fermentation,  puis  le  séchage. 

La  fermentation  peut  être  obtenue  très  simplement, 
en  mettant  les  graines  dans  de  grands  coffres  de  bois 
et  en  les  pressant,  au  moyen  de  planches  chargées  de 
gros  poids  ou  de  pierres.  Elles  y  restent  plusieurs  jour- 
nées, on  a  soin  de  les  découvrir  et  de  les  remuer  plu- 
sieurs fois.  Une  méthode  plus  perfectionnée  (procédé 
dit  de  Siricklandj  emploie  des  bassins  cimentés,  doublés 
de  bacs  en  bois  traversés  par  des  tubes  en  bambou  qui 
permettent  l'aération  des  couches  en  fermentation.  La 
température  ne  doit  pas  excéder  45®  G.  dans  les  bacs  pour 
obtenir  une  fermentation  régulière,  et  des  manipuLi- 
tions  sont  nécessaires  lorsque  réchauffement  est  exces- 
sif. La  préparation  des  crioHo  ne  demande  que  trois  ou 
quatre  jours:  celle  des  forastero  exige  six  ou  sept  jours. 

Les  fèves  fermentées  ont  changé  de  couleur:  elles 
sont  devenues  rouge  ochracé  ou  couleur  cannelle  ;  elles 
ont  perdu  leur  faculté  germinative,  ce  qui  permet  de 
les  conserver,  et  elles  ont  perdu  également  une  partie  de 
leurs  principes  Acres  ;  le  cacao  qui  était  amer  avant 
l'opération,  devient  relativement  doux  et  acquiert  un 
arôme  agréable. 

Les  fèves  sont  ensuite  séchées  sur  des  aires  fixes  ou 
mobiles,  au  soleil,  ou  bien  dans  des  étuves,  ainsi  que 
nous  l'avons  vu  pour  le  café.  Klles  sont  à  point  lors- 
qu'elles ont  acquis  la  couleur  spéciale  a  chocolat  »  et 
quelles  se  brisent  facilement  sous  la  dent.  Il  ne  reste 
plus  qu'à  trier,  à  emballer  et  à  expédier  le  stock,  le 
plus  rapidement  possible,  à  cause  des  dégâts  que  les 
insectes  peuvent  faire  dans  les  magasins. 

Parfois,  comme  au  Venezuela  et  au  Mexique,  les 
graines  sont  roulées  dans  une  sorte  de  terre  rougeAtre 
ou  dans  de  la  brique  pilée,  destinées  à  leur  donner  une 
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coloration  ad  hoc.  C'est  l'opération  du  ter  rage,  et  le  pro- 
duit est  désigne  sous  le  nom  de  cacao  terré. 

Maladies  et  parasites.  —  Le  cacaoyer  est  attaqué  par 
un  grand  nombre  de  parasites  animaux  et  végétaux. 
Les  singes,  les  écureuils  recherchent  ses  fruits,  et  une 
partie  des  récoltes  devient  leur  proie  si  l'on  n*y  met  bon 
ordre.  Un  insecte  hémiptère,  VHelopellis  Antoniif  perfore 
les  fruits  et  les  rameaux,  faisant  des  dégâts  parfois  con- 
sidérables. Un  grand  nombre  d'autres  insectes  tous  très 
difficile  à  détruire,  s'attaquent  à  la  plante;  on  peut  cepen- 
dant les  combattre  plus  ou  moins  eflicacement  à  Taide 
du  savon  noir,  du  pétrole,  de  la  nicotine. 

Les  parasites  cryptogamiques,  qui  causent  aussi  de 
grands  dégâts,  exigent  des  traitements  au  moyen  de  solu- 
tions cupriques,  notamment  de  la  bouillie  bordelaise. 

Production  et  commerce.  —  La  consommation  du 
cacao  va  sans  cesse  en  augmentant.  En  1908,  elle  a 
dépassé  164.000  tonnes  (consommation  mondiale),  la  pro- 
duction ayant  été  de  193.000  tonnes. 

Sur  cette  quantité,  la  France  a  acheté  20.400  tonnes, 
dont  1.500  seulement  provenaient  de  ses  colonies  :  Gua- 
deloupe. Martinique,  Congo,  Madagascar. 

Les  principaux  pays  producteurs  ont  été,  en  1909  : 

Brésil 33.730  tonnes. 

K((uateur 30.650  — 

San-Thomé 29.620  — 

La  Trinidad 23.260  - 

République  Dominicaine .    .  14.820  - 

Venezuela 16.890  — 

Afri<|U(M)ccidentale  anglaise 

(Gold  Coast  surtout)    .    .    .  22.470  — 

La  France  est  le  pays  où  l'on  consomme  le  plus  de 
cacao.  Chacjue  Français  est  estimé  en  consommer 
880  grammes,  alors  <|ue  l'Anglais  et  l'Allemand  en  con- 
somment 700   à    750    gramnies.    Pourtant,    en    dépit  de 
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la  possibilité  de  la  culture  du  cacaoyer,  dans  certaines 
de  ses  colonies,  la  métropole  n'en  reçoit  encore  qu'une, 
infime  partie  de  son  importation,  soit,  en  1907, 
700  tonnes  de  la  Guadeloupe,  500  tonnes  de  la  Marti- 
nique. 

La  culture  du  cacaoyer  a  été  introduite  à  la  Marti- 
nique en  1661,  par  Benjamin  Dacosta.  Des  efforts  ont  été 
faits  pour  sa  propagation  ;  malheureusement,  la  catas- 
trophe .de  la  Montagne  Pelée  a  détruit  la  plupart  des 
cacaoyères  qu'il  a  fallu  replanter. 

A  la  Guadeloupe,  les  plantations  de  cacaoyers  se  trou- 
vent localisées  au  sud  et  à  l'ouest  de  la  Guadeloupe  pro- 
prement dite  où  il  existe  environ  2.000  hectares  favo- 
rables à  cette  culture.  Il  existait  autrefois  des 
plantations  fort  belles  d^ns  les  terres  basses  de  Grande- 
Terre.  Elles  ont  disparu  depuis  une  cinquantaine  d'an- 
nées. Le  cacaoyer  est  Tune  des  plantes  dont  la  culture 
mérite  le  plus  d'être  recommandée  dans  nos  colonies 
des  Antilles. 

Il  y  a  une  tendance  à  l'extension  de  cette  culture  dans 
nos  autres  colonies.  Le  Congo  français,  et  particulière- 
ment le  Gabon,  arrivent  à  en  produire  une  centaine  de 
tonnes.  Il  en  est  de  même  à  Madagascar  et  à  Mayotte 
(15  à  20  tonnes  pour  chacune  d'elles).  La  Côte  d'Ivoire  est 
stimulée  par  le  succès  de  cette  culture* à  la  Gold  Coast 
anglaise.  La  Réunion  possède  encore  quelques  vieilles 
cacaoyères  survivantes  d'avant  la  fièvre  de  la  canne  à 
sucre.  La  Guyane  est,  de  toutes  nos  possessions,  celle  qui 
conviendrait  le  mieux  pour  cette  culture,  si  elle  avait  de 
la  main-d'œuvre.  La  Cochinchine,  le  Cambodge,  une 
partie  du  Sud-Annam pourraient  aussi  en  tirer  de  beaux 
bénéfices,  si  elles  ne  préféraient  leur  riz,  dans  une  ten- 
dance de  monoculture  d'ailleurs  justifiée,  mais  dange- 
reuse. Notre  grand  marché  de  cacao  est  le  Havre. 

Propriétés  et  usages.  —  L'amande  ou  fève  de  cacao 
contient  de  1,50  à  2  p.  100  d'un  alcaloïde  voisin  de  la 
caféine,  appelée  tfiéobromine  et,  entre  autres  composants. 
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environ  50  p.  100  d'une  matière  g-rasso,  appelée  beurre  d£ 
cacao. 

Le  beurre  de  cacao  est  surtout  utilisé  dans  la  parfu- 
merie. On  l'extrait  par  l'ébuUition  dans  l'eau.  Il  fond  à 
une  température  de  33o  et  rancit  difficilement. 

Le  cacao  peut  être  consommé  en  poudre,  ou  sous  forme 
de  chocolat.  L'un  et  l'autre  sont  obtenus  après  torréfac- 
tion de  la  graine. 

Le  chocolat  est  l'amande  torréfiée  et  broyée,  mélangée 
de  sucre  par  parties  égales  et  additionnée  de  vanille,  dans 
le  but  de  le  rendre  plus  digestible.  C'est  un  aliment 
rictie  en  matières  grasses^  très  nutritif,  et  un  stimulant, 
grAce  à  la  théobromine  qu'il  renferme. 

Dans  les  qualités  inférieures,  on  augmente  la  quantité 
de  sucre  et  on  diminue  celle  du  cacao.  On  extrait  même 
le  beurre  de  cacao,  d'un  prix  élevé,  pour  le  remplacer 
par  une  graisse  végétale  quelconque  :  huile  de  palme, 
végélaline,  etc. 

Les  cacaos  que  l'on  consomme  en  poudré  sont  des 
produits  de  fèves  desquelles  on  a  extrait  de  60  cà  80  p.  lOO 
du  beurre  de  cacao  qu'elles  renfermaient.  Les  fèves  peu- 
vent être  alors  pulvérisées  et  l'aliment  ainsi  obtenu, 
moins  indigeste,  est  mieux  supporté  par  les  estomacs 
délicats. 

Le  chocolat  est.  après  le  sucre,  le  produit  alimentaire 
manufacturé  le  plus  consommé  par  les  nations  civili- 
sées. 


\ 
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F.  —  Épices,  Condiments,  Aromates 


Historique.  —  Les  épiées  sont  des  aromates  végé- 
taux employés  comme  condiments.  On  peut  dire  sans 
exagération  que  la  recherctie  de  leur  origine  et  leur 
commerce  ont  changé  la  face  du  monde.  Longtemps,  jus- 
qu'au xV  siècle,  les  pays  mystérieux  des  épices 
envoyaient  leurs  produits  si  renommés,  par  caravanes, 
aux  bords  de  la  Méditerranée  où  leur  transport,  après 
avoir  fait  la  fortune  des  Phéniciens,  fit  celle  des  répu- 
bliques italiennes  au  moyen  âge. 

A  cette  époque,  les  épices  étaient  une  denrée  tellement 
rare,  qu'on  disait  d'un  objet  :  «  cher  comme  poivre  »,  et 
qu'elles  se  donnaient  en  manière  de  cadeau.  Elles 
étaient  même  offertes,  à  ce  titre,  en  remerciement  aux 
juges  qui  avaient  fait  aboutir  un  procès;  puis,  obligatoires, 
elles  devinrent  des  honoraires  et  conservèrent  même  le 
nom  d'épiccs,  lorsque  les  honoraires  étaient  versés  en 
argent.  Dans  les  dîners  d'apparat,  les  épices  figuraient 
à  la  place  d'honneur,  dans  un  vase  d'orfèvrerie  artistique, 
sorte  de  poivrière  monumentale. 

C'est  à  la  recherche  du  pays  des  épices  que  partirent,  à 
la  fin  du  xv°  siècle  et  au  wi*^,  les  grands  navigateurs 
découvreurs  de  continents  :  Christophe  Colomb  (1492), 
Vasco  de  Gama  (1497),  Jacques  Cartier  aussi  et  Magellan 
(1520) .  Ceux  qui  abordèrent  au  pays  des  épices,  en 
Extrême-Orient,  essayèrent  de  garder  à  leur  nation  le 
monopole  des  précieuses  denrées  :  Portugais,  Espagnols, 
Hollandais,  et  l'on  vit  ces  derniers  si  âpres  à  la  défense 
de  leur  monopole,  qu'ils  firent  détruire  les  plantes  pro- 
ductrices dans  beaucoup  d'îles  autour  de  leurs  posses- 
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sions  eff(»clives,  en  punissant  de  mort  la  tentative  d'en 
exporter.  Ils  en  firent  fortune.  Faut-il  rappeler  aussi  les 
guerres,  nombreuses  et  longues,  auxquelles  se  livrèrent 
les  nations  d'Europe  pour  la  possession  de  ces  pays! 

La  France  put  s'affranchir  de  la  tyrannie  de  ce  mono- 
pole lorsque,  vers  1750,  Pierre  Poivre,  mandataire  de  la 
Compagnie  des  Indes,  réussit  à  transporter  des  plants 
d'épices  à  l'île  de  France  et  à  l'île  Bourbon,  d'où  ils  se 
répandirent  ensuite  dans  nos  colonies. 

Dans  son  Dictionnaire  encyclopédique  dç  V  épicerie, 
M.  A.  Seigneurie  dit,  non  sans  raison,  que  1  épicerie 
peut  se  glorifier  de  ces  grands  navigateurs,  ainsi  que 
de  la  famille  des  Médicis  qui,  reconnaissante  de  la  for- 
lune  qu'elle  y  avait  trouvée,  ajoutait  trois  pilules  sym- 
boliques à  ses  armoiries,  et,  enfin,  de  plusieurs  grands 
hommes  de  l'époque  moderne  :  Cleveland,  président  des 
Étals-Unis,  et  Léon  Gambetta,  le  grand  tribun  et  patriote, 
d'autres  encore  qui,  dans  leur  jeunesse  avaient  servi  le 
client  dans  la  boutique  paternelle.  Nous  sommes  aussi, 
nous  coloniaux,  une  manière  d'épiciers  :  souhaitons  de 
l'être  comme  eux  ! 

1.   -  LE  POIVRE 

Historique.  —    Caractères  bolauiques.  —  Culture.  —  Récolle  et  rendement.  — 

Commerce.  —  Poivres  longs. 

Historique.  —  Le  poivre,  Piper  nigrum  Linné,  de  la 
famille  des  PipéracéeSy  est  produit  par  une  liane  ligneuse 
qui  s'enroule  autour  de  ses  supports.  II  est  originaire  de 
rinde.  Son  nom  français  évoque  celui  de  ce  Pierre  Poivre 
dont  la  grande  figure  de  «  colonial  )»  utile,  mérite  de  nous 
arrêter  un  instant.  On  ne  trouve  ni  son  nom,  ni  sa 
biographie  dans  les  dictionnaires  scolaires. 

Poivre  naquit  à  Lyon,  en  1719;  il  étudia  les  sciences 
naturelles  et,  après  être  entré  aux  Missions  étrangères, 
partit  à  vingt  ans  pour  TExtrême-Orient.  H  fut  fait  pri- 
sonnier deux  fois  par  les  Anglais;  un  boulet  lui  emporta 
le  bras  à  Batavia.  Rentré  en  France  en  1745,  après  avoir 
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en  quelque  sorte  comme  ministre  du  roi  de  France,  une 
double  mission,  politique  et  économique.  Il  réussit,  en 
effet,  à  établir  des  relations  commerciales  entre  la  Franco 
et  la  Gochinchine  et  parvint  à  se  procurer  et  à  trans- 
porter à  l'île  de  France,  au  prix  de  mille  difficultés,  les 
quelques  plants  d  epices  qui  furent  l'origine  de  leur 
culture  dans  nos  colonies.  A  son  retour,  les  Anglais  le 
firent  prisonnier  une  troisième  fois.  Mais  il  eut  ensuite 
la  satisfaction  de  donner  toute  la  mesure  de  sa  valeur, 
de  son  activité  et  de  sa  probité.  Gouverneur  de  IMIe  de 
France  et  de  Bourbon,  de  1767  à  1773,  il  en  répara  les 
désastres  et  jeta  les  bases  de  leur  prospérité  future.  Ce 
grand  colonial  mourut  en  1786,  dans  sa  maison  de  cam- 
pagne sur  les  bords  de  la  Saône,  où  il  avait  passé  les 
dernières  années  d'une  vie  singulièrement  agitée,  mais 
bien  reriïplic. 

Caractères  botaniques.  —  La  liane  enracinée  se  fixe 
à  son  tuteur  ou  appui  par  des  racines  advenlives 
aériennes,  sans  être  parasite  eep(Midant,  car  on  ne  pour- 
rait pas,  dans  ce  cas,  lui  offrir  des  tuteurs  morts.  Toute- 
fois, la  question  n'est  pas  encore  entièrement  élucidée. 

Le  poivrier  a  les  feuilles  alternes,  acuminées,  très 
vertes,  palminervées  (fig.87).  Les  inflorescences  forment 
des  épis  de  7  à  10  centimètres  de  longueur,  opposés  aux 
feuilles.  Les  fruits  sont  des  baies  dont  la  réunion,  de  20 
à  50  par  épi,  forme  des  grappes  pendantes.  Rondes  et 
faiblement  charnues,  les  baies  vertes  rougissent  à  la 
maturité;  récoltées  avant  la  maturité,  elles  noircissent 
à  la  dessiccation  et  se  couvrent  de  rides  un  peu  sail- 
lantes :  c'est  le  poivre  noiry  formé  de  la  graine  avec  son 
péricarpe  adhérent.  Le  poivre  blanc,  par  contre,  est  débar- 
rassé de  son  enveloppe  et  ne  représente  que  la  graine 
seule.  Oi\  l'obtient  en  faisant  macérer  du  poivre  mûr 
dans  de  l'eau  de  mer,  ou  de  l'eau  de  chaux,  et  en  frottant 
les  grains  desquels  se  détache  alors  le  péricarpe.  Un 
autre  procédé  consiste  à  laisser  fermenter  les  baies 
pour  les  piétiner  ensuite. 
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Le  poivre  blanc  n'est  donc  pas,  comme  on  le  dit  plai- 
samment quelquefois,  du  poivre  qui  a  fait  un  voyage  à 
travers  le  tube  intestinal  des  oiseaux.  Le  poivre  noir  est 
d'autant  plus  lourd  et  moins  parcheminé  qu'il  est  plus 
mûr. 

Les  principes  actifs  du  poivre  sont  :  un  alcaloïde 
appelé  pipérine,  une  huile  essentielle  très  odorante  et 
une  résine  à  saveur  brûlante. 

Le  poivre  noir  est  plus  piquant  que  le  blanc,  mais 
celui-ci  est  plus  aromatique. 

L'importance  de  la  culture  du  poivre  en  Indochine  sol- 
licite un  exposé  succinct  des  principales  règles  de  cul- 
ture. 

Culture.  —  Plante  des  régions  chaudes  et  humides, 
le  poivrier  se  plait  dans  les  terres  riches  en  humus, 
sans  eaux  stagnantes,  au  bas  des  côtes  montagneuses. 
Les  grands  vents,  les  trop  fortes  pluies  et  les  longues 
sécheresses  lui  sont  préjudiciables.  Sa  culture  est 
exigeante  et  demande  des  soins  constants. 

La  plantation,  ou  poivrière^  est  établie  par  boutures, 
rarement  par  semis,  car  les  pieds  de  boutures  rappor- 
tent à  la  troisième  année  et  ceux  de  semis,  à  la  sixième 
ou  septième  année  seulement. 

Voici  comment  les  Chinois  opèrent  à  Hatien,  grand 
centre  de  production,  sur  la  côte  du  golfe  de  Siam,  au 
Cambodge. 

Mise  préalable  des  boutures  en  pépinière  pour  enraci- 
nement. Repiquage,  en  novembre  et  décembre,  après  les 
pluies,  dans  des  trous  de  30  à  40  centimètres,  à  2  mètres 
de  distance  en  tous  sens,  soit  2.500  pieds  à  l'hectaro. 

On  accompagne  chaque  pied  d'un  tuteur  mort,  pieu 
de  2  à  3  mètres  de  hauteur  en  bois  de  diverses  espèces, 
choisies  parmi  les  bonnes  résistantes  à  la  pourriture, 
aux  termites,  etc.  et  parmi  lesquelles,  avec  le  palétu- 
vier, on  emploie  maintenant  beaucoup  une  sorte  d'Euca- 
lyptuSy  le  niaouli  cajeput  {Melaleuca  Leucadendron  Linné)  de 
la  basse  Cochinchine  (û^.  88). 

PnODOITS   COLONIAUX.  16 
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Fig.  88.  —  l'usTATius  DE  poivBiBiiR  (Cochim-hine|. 
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Le  poivrier  demande  d'ailleurs  une  fumure  répétée 
et,  par  cela,  onéreuse.  La  meilleure  est  évidemment  le 
fumier  de  ferme,  mais  elle  est  rare  dans  un  pays  sans 
litière  de  stabulation,  et  les  Chinois  la  remplacent  par 
le  fumier  de  buffle  qui  est  plus  acre  et,  principalement, 
par  de  Tengrais  de  crevettes  et  de  déchets  de  poissons. 
Ils  emploient  également,  beaucoup,  divers  tourteaux, 
notamment  de  graine  de  cotonnier  et  d'arachides. 

Il  convient  d'attirer  l'attention  sur  la  valeur  des 
déchets  de  poisson,  très  employés  au  Japon  et  insuffi- 
samment mis  à  profit  en  Indochine  où  les  grands  lacs 
du  Cambodge  sont  très  poissonneux  et  pourraient  donner 
cet  engrais  en  quantités  considérables. 

L'emploi  des  tuteurs  appelle  aussi  quelques  remarques 
parce  que  telles  poivrières,  ou  régions,  emploient  des 
tuteurs  morts  et  tels  autres  des  tuteurs  vivants  (Inde, 
Malaisie).  On  préfère  comme  tuteurs  vivants  les  arbres 
à  feuillage  léger:  acacias,  érythrines,  faux  cotonnier, etc. 
qui  tamisent  la  lumière,  sans  trop  donner  d'ombre. 
Cependant,  les  avis  demeurent  partagés  encore  et  il  y  a 
sans  doute  hi,  comme  dans  beaucoup  de  pratiques  de 
culture,  préconisées  avec  trop  d'intransigeance,  des 
conditions  locales  à  faire  entrer  en  ligne  de  compte  et 
que  l'expérience  comparée  arriverait  à  mettre  en 
lumière  si  on  s'appliquait  à  la  faire.  Mais,  en  matière 
d'expériences  culturales  et  agronomiques  tropicales, 
le  plus  grand  nombre  demeure  à  faire. 

Il  est  utile  détèter  les  tuteurs  vivants  en  même  temps 
que  la  liane,  afin  de  développer  les  rameaux  latéraux 
inférieurs. 

Récolte  et  rendement.  —  La  poivrière  doit  se  défendre 
contre  de  nombreux  ennemis.  Aussi  les  planteurs  font- 
ils  une  consommation  de  plus  en  plus  forte  de  solution 
de  nicotine  qu'ils  obtiennent  par  l'infusion  de  côtes  de 
tabac  et  qu'ils  répandent  à  Taide  de  pulvérisateurs. 

La  plantation  de  boutures  bien  conduite  raj)porle  à  la 
troisième  année,  celle  de  semis, à  la  septième  seulement. 
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Une  poivrière  peut  durer  une  trentaine  d'années, 
mais,  comme  le  meilleur  rendement  lui  revient  entre 
cinq  et  vingt-cinq  ans  d'âge,  on  a  intérêt  à  ne  pas  la 
conserver  et  à  la  renouveler  à  la  décroissance  de  son 
rendement.  Dans  les  limites  de  cet  âge,  un  pied  de  poi- 
vrier rapporte  de  4  à  plus  de  2  kilogrammes  de  grain,  le 
maximum  autour  de  quinze  ans.  Un  pied,  en  bon  terrain, 
peut  donner  par  an,  en  deux  récoltes,  de  5  à  8  kilo- 
grammes de  grain. 

La  baie  s'annonce  à  maturité  suffisante  (quatre  mois 
après  la  floraison)  lorsque  les  premières  grappes  com- 
mencent à  rougir.  On  récolte  toutes  les  grappes  ensemble 
ou,  quelquefois,  grain  à  grain  pour  le  poivre  blanc. 
On  fait  généralement  deux  récoltes,  la  grande  et  la  petite 
(pendant  la  saison  sèche  en  Cochinchine). 

Les  grappes  égrenées,  pour  le  poivre  noir,  sont 
séchées  au  soleil  où  on  les  brasse  pendant  quelques 
jours,  ou  bien,  plus  rapidement,  à  la  manière  chinoise, 
on  les  plaçant  dans  un  séchoir  sur  des  dalles  chauffées 
à  feu  doux. 

Commerce.  —  Les  sortes  commerciales  de  poivre 
sont  dénommées  d'après  leur  port  d'exportation  :  Penang, 
Tellichéry,  Saigon^  Singapour,  Batavi/iy  etc.  Le  commerce 
estime  les  poivres  lourds  bien  que  le  grain  plus  léger 
renferme  souvent  plus  de  principes  actifs.  Le  poivre 
concassé,  ou  moulu,  prête  à  de  grossières  sophistica- 
tions :  il  peut  contenir  jusqu'à  60  p.  100  de  grignon 
d'olive  et  le  poivre  en  poudre,  toutes  les  poussières  et 
impuretés  qui  lui  ressemblent. 

Les  principaux  pays  producteurs  du  poivre  sont  :  la 
presqu'île  Malaise,  les  Indes  néerlandaises,  THindoustan, 
la  Cochinchine  et  le  Cambodge,  le  Siam,  Bornéo,  en 
négligeant  la  petite  production  de  Maurice  et  de 
l'Afrique  occidentale. 

La  production  totale  peut  être  évaluée  à  près  de 
40.000  tonnes,  mais  il  y  a  des  fluctuations  annuelles  et 
locales  assez  fortes.  En  ce  qui  concerne  la   production 
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çt  le  commerce  indochinois,  ils  sont  aujourd'hui  beau- 
coup moins  lucratifs  qu'il  y  a  une  dizaine  d'années, 
alors  que  la  surproduction  n'avait  pas  encore  amené 
la  mévente  et  la  baisse  insoutenable  des  prix. 

Avant  1893,  la  Cochinchine  n'exportait  que  quelques 
centaines  de  tonnes  de  poivre  noir.  En  1893,  une  loi 
de  protection  douanière  intervient,  portant  détaxe  des 
droits  à  l'importation  dans  la  métropole  pour  le  poivre 
de  notre  colonie,  et  le  chiffre  monte  rapidement  à  1.000 
et  1.500  tonnes.  Des  plantations  nouvelles  furent  alors 
créées  qui,  arrivées  cinq  ou  six  années  plus  tard  à  leur  bon 
rendement,  élevèrent  rapidement  le  chiffre  de  la  pro- 
duction à  plus  de  5.000  tonnes  disponibles.  Or,  le  mar- 
ché métropolitain  n'absorbe  en  moyenne  que  3.000 
tonnes  environ  et  encore,  sur  ce  chiffre,  y  a-t-il  une 
petite  part  de  consommation  de  poivre  étranger  (il 
passe  à  tort  pour  être  supérieur  au  nôtre).  Cette  situa- 
tion amena  la  pléthore  du  marché,  et  la  mévente  eut  sa 
répercussion  sur  la  culture  qui,  dans  les  dernières 
ahnées,  fut- en  partie  abandonnée  par  des  planteurs  à 
moitié  ruinés.  Ainsi  d'ailleurs  se  règle  naturellement  le 
jeu  de  la  surproduction  et  de  la  mévente,  et  s'établit 
l'équilibre  commercial.  Les  prix  du  poivre,  de  30  à 
32  piastres  le  picul  qu'ils  obtenaient  il  y  a  dix  ans,  étaient 
tombés  à  16  et  17  piastres  il  y  a  deux  et  trois  ans,  à 
Saigon,  couvrant  à  peine  les  frais  de  culture. 

Les  pouvoirs  publics  étaient  intervenus  et  intervien- 
nent encore  pour  protéger  nos  poivres  contre  la  con- 
currence de  leurs' rivaux.  Ceux-ci,  en  dépit  de  la  détaxe 
de  50  p.  100  dont  profitent  les  nôtres,  se  font  accepter  à 
des  prix  équivalents,  à  cause  de  leurs  frais  de  production 
moindres  et  surtout  d'une  main-d'œuvre  moins  onéreuse. 

Actuellement,  le  régime  est  celui  de  la  limitation  du 
bénéfice  de  la  détaxe  à  une  quantité  maxima,  fixée 
annuellement  à  3.000  tonnes,  représentant  la  capacité 
d'achat  moyenne  de  la  métropole. 

L'administrateur,  autant  que  le  planteur  et  le  négo- 
ciant, a  plus  d'une  fois  à  se  préoccuper  de  questions  de 
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capacité  d'achat  des  marchés  :  elles  appellent  toute  son 
attention  et  on  voit,  par  cet  exemple,  quelle  importance 
peuvent  acquérir  les  données  sur  la  culture  et  les  pos- 
sibilités d'exploitation. 

Poivres  long^.  — Nous  ne  citerons  que  pour  mémoire 
l'existence,  dans  le  commerce,  de  poivres  dits  longs 
parce  qu'ils  sont  en  [grappe  ou  épis  de  grains  très 
serrés.  Ce  sont,  entre  autres,  le  Piper  officinarum  C.  D.  C. 
et  le  Piper  longum  Linné,  le  premier  de  Java,  le  second 
de  rinde.  A  signaler  aussi  un  poivre  dit  des  Achantis  en 
Afrique  tropicale  qui,  sous  le  nom  de  poivre  de  Kissy,  fut 
naguère  adopté  au  Soudan  pour  la  consommation  des 
troupes. 

2.  —  LES    PIMENTS 

l'imonls  forts  cl  itiincnls  doux.  —  Pimouls  «  qualro  épices  ».  —  Poivre  mani- 

guollc.  —  Poivre  de  Guiuéo. 

Il  faut  éviter  l'abus  des  piments.  Aux  Antilles,  à  la 
Héunion,  les  Européens  en  font  une  consommation  con- 
sidérable. En  Afrique,  on  en  fait  la  base  de  la  sauce  au 
couscouss  et  le  felfel  est  une  denrée  de  consommation 
que  des  caravanes  entières  transportent,  en  chapelets 
de  gousses  sèches  enfilées  à  des  ficelles. 

Les  piments  proprement  dits  sont  produils  par  des 
plantes  de  la  famille  des  Solanées,  appelées  du  nom  géné- 
rique de  Capsicum.  Ce  sont  des  arbustes  de  30  centi- 
mètres à  1  mètre  de  hauteur  auxquels  cependant  la 
culture,  chez  certaines  variétés,  peut  donner  une  taille 
de  plus  de  2  mètres. 

Les  fleurs  sont  petites,  blanchâtres;  le  fruit  est  une 
baie  un  peu  charnue,  de  coloration  vive,  rouge,  jaune, 
blanche,  de  taille  et  de  forme  extrêmement  variées 
(fig.  89).  Le  princij)e  Acre,  brûlant  (alcaloïde  et  résine, 
capsa'icine  et  capsicine)  e.st  logé  surtout  dans  le  placenta 
auquel  s'attachent  les  graines. 

La  hauteur  de  l'arbuste  (il  y  en  a  d'annuels  et  de 
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2s),  la  taille  du  Truil,  8»  coloriUion,  sa  lormc 
(ronde,  ovale,  allongée,  bosselée,  etc.),  donnent  de  nom- 
breuses variétés  de  piments  connus  aoue  des  noms  pit- 
toresques, aux  Antilles,  par  exemple. 

On  peut  les  diviser   en  deux  groupes  ;   les  annuels 
[Capiieutn  annuum  Linné),  et  les  vivaces  ou  arbustira  {Cap- 
SKum  frutescens  Linné)  qui  peuvent 
durer  deux  ou  trois  ans. 

A  cdté  des  variétés  de  piments 
[orti,  on  cultive,  surtout  dans  le 
ilidi  de  l'Europe,  des  pimeiils 
doua,  gros,  verts,  sans  âcreté  trop 
prononcée,  de  sorte  qu'on  les 
mange  en  salade  ou  cuits,  comme 
légumes. 

La  culture  des  piments  est  facile: 
c'est  celle  des  plantes  polagèrea  A 
repiquer.  La  récolte  peut  commcn-         ^i"-  *"*  7  ''.''"^''^■ 
cer   trois   mois    après    le    semis. 

Une  autre  sorte  de  piment,  d'origine  botanique  très  dif- 
férente, ligure  dans  le  commerce  et  dans  nos  colonies 
sous  le  nom  de  Qualre-épices  ou  Toulcépice.  Ce  nom 
lui  vient  de  son  arôme  qui  rappelle  à  la  fois  celui  des 
quatre  épices  classiques  :  la  cannelle,  leclou  de  girolle,  le 
poivre  et  la  muscade.  Ce  sont  de  petites  baies  rondes, 
de  la  grosseur  d'un  pois,  rugueuses,  brunes  rougeàlres. 
Ulles  sont  produites  par  des  espèces  du  genre  Pimenta 
{!'.  officinalis  Lindiey  et  acrig  Kosteletzky)  appartenant  â 
la  famille  des  Hyrtacées  et  qui  poussent  en  beaux  arbres 
pouvant  atteindre  une  dizaine  de  mètres  de  hauteur. 

Le  fruit  est  cueilli  avant  lu  maturité  et  séché  au 
soleil. 

La  Jamaïque  est  à  peu  près  seule  â  en  produire  pour 
lexportation  ;  elle  en  livre  aimuellcment  au  commerce 
plusieurs  milliers  de  tonnes. 

On  trouve  encore,  très  répandu  sur  la  côte  occidentale 
d'Afrique,  le  poivre  maniguet^e  ou  n  graine  de  paradis  o 
{ATOomum  Melegueta  Itoxb.)  dont  se  servent  les  indigènes 
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et  qui  est  exponté  aussi  en  Angleterre.  Enfin,  le  «  poivre 
de  Guinée  »  est  fourni  par  un  arbre  de  la  côte  occiden- 
tale d'Afrique,  le  Xylopia  œthiopica  Richard  dont  la  pulpe 
des  fruits  possède  une  saveur  piquante  et  aromatique. 

3.   -    GINGEMBRE    ET    GURGUM A 

Gingembre.  —  Plante  de  la  famille  des  Zingibéracées 
(voisine  des  Orchidées)  dont  les  rhizomes  forment  yn 
article  de  commerce  colonial  appréciable. 

Le  gingembre  [Zingiber  officinale  Roscoe),  originaire  de 
TAsie  tropicale,  se  présente  sous  la  forme  de  tubercules 

de  la  grosseur  du  pouce,  irré- 
guliers, allongés,  avec  des  no- 
dosités et  des  ramifications 
obtuses  (fig.  90).  Ce  sont  les  rhi- 
zomes d'une  plante  herbacée,  à 

Fig.  90.  ~  Gingembre         P^''^  ^^    roseau,   qui   se    plait 
DU  COMMERCE.  dans  les  endroits  chauds,  enso- 

leillés et  marécageux.  Le  rhi- 
zome projette  en  l'air  des  tiges  feuillues  hautes  et,  de-ci 
de-là,  des  hampes  plus  basses  portent  les  fleurs,  jaunes, 
enveloppées  de  bractées.  C'est  là  le  caractère  général  de 
la  végétation  des  Zingibéracées  [fig.  91). 

Le  gingembre  contient  une  huile  essentielle,  de  cou- 
leur paille,  d'odeur  aromatique  et  de  goût  cuisant. 
Comme  condiment,  il  ligure  sous  les  variétés  de  gin- 
gembre gris  ou  6/cu,  et  de  gingembre  blanc  ou  jaune  :  la 
différence  provient  du  mode  de  préparation,  le  blanc 
étant  simplement  débarrassé  de  son  écorce  grisâtre  ou 
bleuâtre. 

La  consommation  du  gingembre  est  très  forte  en 
Extrême-Orient,  surtout  en  Chine.  L'Angleterre  et  l'Alle- 
magne en  consomment  beaucoup  plus  que  nous,  sous 
forme  de  confiture  et  d'aromates  de  pudding.  On  en  fait 
une  sorte  de  limonade  piquante  sous  le  nom  do  ginger- 
béer,  ou  ginger-ale. 

Les  Ouolofs  et  les  Peuhls,  au  Sénégal  et  au  Foula- 
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Djalun,  l'aimenl  beaucoup  pour  le  couscous,  cl  leurs 
Temmes,  ciil-on.  an  font  dos  ceintures  de  ces  luberculcs, 
destinés  à  rendre  la  vigueur  à  leurs  époux,   aiïaiblis 

par  l'âge. 


Pig.  'M.  -r-  Véuètation  ces  ïnic\ttti/iCtf.%. 
Giaff!aA.n  {Xinsiber  effieinale  HoK.) 

L'Ijidc  et  la  JamaJijuocn  exportent  jnsipi'à  10.000  loniies. 
Notre  Indochine  pijurrait  eu  produire  d'asse»  grosses 
(juantités. 

Corcuma.  —  Le  Cwcuma  longa  Linné,  des  botanistes, 
rappelle  le  gingembre  par  la  nature  et  la  forme  de  ses  rhi- 
zomes en  tubercules  aiTondis,  plus  épais  cependant  et 
plus  euurls.  Le  commerce  les  dislingue  en  longs  et  ronds. 

L'Inde  l'emploie  beaucoup  pour  la  teinturi;  de  la  soie 
sous  le  nom  de  turnieiie,  car  ce  lubercule  contient  une 
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fécule  associée  à  unfe  matière  colorante  (curcuinine), 
d'un  beau  jaune  orangé  et  une  huile  essentielle,  aroma- 
tique, qui  détermine  son  emploi  comme  condiment  en 
Extrême-Orient  et  notamment  dans  la  fabrication  du 
curry.  Beaucoup  de  tribus  de  la  Polynésie  l'emploient 
pour  se  teindre  le  corps  et  les  cheveux,  ce  qui  leur  donne 
un  parfum  caractéristique  (lies  Marquises,  et  Wallis). 

Le  curcuma  est  connu  encore  en  épicerie  sous  le 
nom  de  safran  des  Indes  et  aux  Antilles,  sous  celui  de 
safran  coolie.  Cette  même  famille  des  Zingibéracées  fournit 
également  à  la  consommation  et  au  commerce  les  con- 
diments-épices  connus  sous  le  nom  de  Cardamomes  ou 
Amomes. 

4.  -  LES    CARDAMOMES 

En  botanique,  Ekttaria  Carciamomum  Maton  ou  Amomum 
Cardamomum  Linné,  de  la  famille  des  Zingibéracées.  Plante 
rhizomateuse  émettant  séparément  des  tiges  feuillues  et 
des  hampes  florifères  à  ras  du  sol,  mais  qui  est  exploitée, 
non  pour  ses  rhizomes,  mais  pour  ses  graines  (les  rhi- 
zomes contiennent  cependant  une  fécule  employée  par 
les  indigènes  comme  arrow-root). 

Les  inflorescences  se  développent  en  une  grappe  de 
fruits,  capsules  à  3  loges,  avec  des  côtes  plus  ou 
moins  saillantes,  qui,  séchées  soit  au  soleil,  soit  au  Icu, 
ont  une  apparence  membraneuse  et  une  couleur  jaune 
pâle. 

C'est  leur  forme,  tantôt  allongée,  piriforme.  ronde,  glo- 
buleuse, etc.,  qui  fait  les  sortes  commerciales  nommées. 
Ainsi  la  cardamome  de  Ceyian  est  allongée  et  celle  du 
Cambodge  globuleuse  (var.  racemosum)  (ûg.  92). 

Ces  capsules  contiennent  des  rangées  de  graines  de 
la  grosseur  d'une  lentille,  anguleuses  parce  que  com- 
primées. 

Elles  renferment  4à  6  p.  100  d'une  essence  aromatique 
poivrée  qui  en  fait  l'emploi  condimentaire. 

La  plante  appartient  à  la  flore  indigène  de  l'Asie  tro- 
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picale  où  elle  alïcclionne  k's  cndroifa  humidcH.  ombra- 
gés, riches  en  humus.  Elle  se  reproduit  paraemiBet  par 
bouture    de    rhizome.    Dans  certaines    régions,  comme 


:  {Etellarïa  CarilatiK 


1  Laanin).  -  B.  (jrdi- 
.  du  Camboduo  (Afnointiin 
u  S(nft;iL.  —  a.  Capuk 


rinde  et  Ceyian,  on  en  fait  de  véritables  cultures.  Ail- 
leurs, comme  au  Cambodge  et  au  Laos,  c'est  une  sorle 
(le  culture  sauvage  parce  que  le»  indigènes,  planteurs  el 
récolleurs,  ne  font  qu'entretenir  les  groupes  ou  peuple- 
ments sauvages  qu'ils  on!  découverts  dans  la  forél 
vierge,  et  qu'ils  appellent  pompeusement  dos  j'artims. 


2S2  PRODUITS  DU  REGNE  VEGETAL 

La  cardamome  étant  un  produit  de  valeur  pour  nofro 
Indochine,  il  convient  de  s'y  arrêter  un  instant.  On  la 
trouve  à  1  état  sauvage  depuis  le  haut  Tonkin,  à  travers 
toutes  les  montagnes  de  la  vallée  du  Mékong  jusqu'au 
Cambodge  où  elle  est  surtout  récoltée.  Certaines  régions, 
dans  les  provinces  de  Pursat  et  de  Kompong-Speu,  en 
sont  très  favorisées  et  la  denrée  a  donné  son  nom  aux 
montagnes  des  Cardamomes  où  les  indigènes  Pals  — r  anciens 
esclaves  du  roi,  aujourd'hui    libérés  —  les  exploitent. 

Pour  eux.  une  bonne  récolte  de  Kravanh  est  si  impor- 
tante qu'ils  fêtent  la  première  apparition  des  bour- 
geons par  des  cérémonies  religieuses  et  des  incantations 
de  sorcier. 

ils  payent  aussi  leur  impôt  en  cardamome  —  s'il  le  peu- 
vent ou  veulent,  car  ils  sont  d'une  paresse  remarquable. 

Si  la  récolte  manque,  ils  vivent  de  racines  à  la  place 
du  paddy  qu'ils  auraient  pu  acheter,  et,  parmi  ces 
racines,  ils  recherchent  celles  du  Kravanh  dont  les 
Cambodgiens  sont  très  amateurs  ;  ils  en  fabriquent  aussi, 
par  la  cuisson,  un  breuvage  réputé  très  tonique. 

La  bonne  qualité  de  Kravanh  se  vend  jusqu'à  300  piastres 
le  picul  de  60  kilogrammes,  soit  700  francs  et  plus. 

A  côté  de  cette  qualité,  les  marchés  cambodgien  et  lao- 
tien donnentune  sorte  moins  estimée,  le  kra-koou  carda- 
mome sauvage  (Annam  et  plateau  des  Bolovens)  qui  n'at- 
teint que  45  à  25  piastres,  soit  40  à  70  francs  le  picul. 

En  Indochine,  le  marché  est  entièrement  entre  les 
mains  des  Chinois  qui  exportent  à  Hong-Kong.  Notre 
exportation  varie  beaucoup  d'année  en  année,  de  bonne 
à  mauvaise  récolte.  Elle  peut  atteindre  plus  de 
500  tonnes,  d'une  valeur  de  plus  de  2  millions  de  [francs. 
En  1904,  la  seule  province  de  Pursat  a  fourni  officielle- 
ment 168  piculs,  soit  plus  de  10  tonnes.  Elle  en  donne- 
rait facilement  le  double,  avec  un  peu  de  soins  aux  cul- 
tures, ou  de  surveillance  des  peuplements  naturels. 

L'Inde  et  Ceylan  en  exportent  environ  400tonnes,  sur- 
tout en  Angleterre;  mais  en  Europe  l'emploi  en  est  res- 
treint à  la  confection  de  quelques  condiments. 
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Le  grand  consommateur  est  le  Chinois  qui  emploie  la 
cardamome  comme  une  panacée  pharmaceutique. 

Amomes.  —  L'Afrique  aussi  a  sa  denrée  équivalente, 
produite  par  des  espèces  végétales  différentes  :  ce  sont 
les  Amomes  connues  sous  le  nom  de  maniguette  (en  Gui- 
née) et  de  graine  de  paradis  en  Europe  (Angleterre),  c'est- 
à-dire  VAmomum  Melegueta  et  VAmomum  Clusii,  dont  nous 
avons  déjà  parlé. 

6.  —  LE    MUSCADIER 

Le  Muscadier  {Myristica  fragrans  Houttuyn)  de  la  famille 
des  Myristicacées,  est  un  arbre  de  10  à  15  mètres  de  haut, 
des  îles  Moluques,  autrefois  jalousement  gardé  par  les 
Hollandais  qui  entouraient  sa  culture  des  mesures  de 
protection  les  plus  sévères.  On  dit  (|u'un  oiseau  indigène, 
irrespectueux  de  ces  règlements  draconiens,  en  trans- 
porta la  graine  aux  îles  voisines,  où  l'arbre  se  développa 
et  d'où  Poivre  et  ses  compagnons,  Provost  et  d'Etcheverry, 
purent  en  avoir  pour  la  Réunion. 

Cet  arbre,  qui  rappelle  nos  poiriers  par  le  port,  la 
taille  et  le  fruit,  aime  les  terres  basses,  profondes  et 
humides,  mais  bien  drainées,  des  bords  de  la  mer.  Le 
climat  doit  être  tropical,  c'est-à-dire  chaud  et  humide, 
et  la  plante  peut  venir  jusqu'à  400  mètres  d'altitude.  La 
fleur,  petite,  se  développe  en  un  fruit  de  la  grosseur 
d'un  abricot,  capsule  charnue  jaune  pâle  qui  s'ouvre  à 
la  maturité  en  laissant  apparaître  un  noyau  d'un  ronge 
écarlate  (fig.  93). 

En  examinant  ce  noyau,  rouge  à  letatfrais,  on  trouve  cpie 
l'enveloppe  colorée,  laciniée,  peut  s'en  détacher  à  la  façon 
de  ce  réseau  fibreux  qui  entoure  la  coque  des  amandes 
sèches  :  c'est  le  macis  de  muscade,  tégument  spécial 
que  les  botanistes  appellent  arille.  Ce  macis  charnu  est 
détaché,  séché  et  vendu  séparément  dans  le  commerce. 

Sous  le  macis  se  trouve  un  tégument  de  la  graine  et 
dans  ce  tégument,  la  véritable  noix  de  muscade,  dont  l'ai- 
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Iium(>n  ruiiiïnp  est  dr  roiilpiir  grisAlrc  av 
brunoH. 


iivcur  en  est  hitc  et  brillante  et  ludciir  très  aro- 
le.  frn^cT  il  une  liiiile  e^iscrilielle  volaille. 
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25  p.  100,  une  matière  grasse  qu'on  obtient  par  pression 
à  chaud  et  qui  donne  le  beurre  de  muscade. 

La  muscade  a  perdu  beaucoup  de  sa  vogue  depuis  le 
xviii®  siècle.  On  l'emploie  encore  comme  épice  aroma- 
tique, mais  surtout  en  pharmacie  comme  stimulant  cir- 
culatoire. La  muscade  achetée  chez  les  épiciers  paraît 
toujours  roulée  dans  une  poudre  blanche  :  en  ofTel, 
pour  la  conserver,  on  la  met  dans  un  bain  de  chaux 
éteinte,  ou  on  la  saupoudre  de  chaux  pulvérisée  qui  la 
défend  contre  les  insectes.  Il  faut  qu'elle  soit  bien 
séchée. 

La  culture  du  muscadier  est  difficile  et  délicate.  Les 
sexes  sont  séparés  et  il  suffit  d'un  pied  mâle  pour  féconder 
dix  femelles.  On  a  préconisé  la  greffe  par  approche  de 
pieds  de  sexes  différents. 

Le  commerce  connaît,  à  côté  des  muscades  rondes, 
une  sorte  à  noix  plus  longue,  appelée  muscade  mâle,  pro- 
venant de  la  Nouvelle-(îuinée  et  qui  est  beaucoup 
moins  estimée. 

La  muscade  dite  de  Madagascar  n'a  pas  de  parenté 
avec  la  vraie  muscade,  étant  le  fruit  d'une  Laurinée  : 
Ravensara  aromatica  Sonnerat. 

Le  muscadier  produit  vers  sa  septième  année,  donne 
son  maximum  vers  vingt-cinq  ans  et  peut  vivre  de 
soixante  à  quatre-vingts  ans,  donnant,  de  dix  à  vingt- 
cinq  ans,  une  moyenne  de  1.500  à  2.000  noix  par  an,  soit 
8  à  10  kilogrammes. 

Le  centre  de  production  principal  est  la  Malaisie 
qui  en  exporte  dans  les  1.000  tonnes  par  an.  La  Héunion, 
rinde,  la  (iuyane  et  les  Antilles  en  cultivent  un  peu. 

6.   -  LE    GIROFLIER 

Le  giroflier,  en  botanique,  est  \eCaryophyllusaromaticus 
Linné  ou  Eugenia  aromatica  Bâillon,  de  la  famille  des 
Myrtacées. 

Il  produit  le  clou  et  la  griffe  de  girofle.  On  appelle  clou 
le  jeune   bouton  floral  muni  encore  de  ses  pétales  non 
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épanuiii».  La  griffe  cal  celte  mètiKT  partie,  le  bouton  tor- 

minal  de  pétales  étant  tumbé  (fig,  94). 
C'est  le  produit  d'un  arbre  originaire  des  Molu(]ues,  de 

forme  pyramidale.  A  feuilles  rappelant  celles  du  laurier, 
el  à  écorce  lipse,  gris 
<'lair.  Il  peut  atleii)- 
<lre  (le  10  à  15  mè- 
tres si  on  lui  en  lais- 
sait la  liberté,  el 
vivi-eaiidelàdeteiil 
ans,  ll'est  un  arbre 
(les  tropiques  chau- 
des de  liasse  alti- 
tude (fig.  95). 

Jaloiisemcnl  gard(' 
par  les  Hollandais, 
au  xvMi"  «iccle.  sur- 
tout it  Amboine  ui'i 
déjà  la  cullore  for- 
cé'c  du  futur  systime 
van  den  Bosch  fui 
iiiaiigun'e  k  l'égard 
des  indigènes,  il  s'en 
Fig  9i.  -  GiKort.E..  -,.,,  ^„     J-.JJ 

A.  Bruiclw  Hourie.  -  B.  KiiMir-C.  Boulon  ^    ■  ■     ,.■  n    - 

noriL.  cion  de  giroii..  -  D.  Fruii  ou  uuKoH*.  ?"■"''(•  a  Pierfc  Poi- 
vre i]ui  en  confia 
(|uatrc  pieds  à  un  créole  de  Bourbon,  Joseph  Hubert. 
Trois  périrciil.  le  ([iialriéme  arriva  à  lion  port  el  devint 
le  père  de  loulcs  les  cultures  devenues  flortssanles  à  la 
Héunion,  à  Zanzibar  et  surtout  dans  l'Ile  Sainte-Marie  de 
Madagascar,  où  elle  H'esl  partieiiliérement  maintenue 
jusquA  nos  jours.  Klle  fut  introduite  aussi,  grftce  à 
l'i.ivrc,  ft  la  Guyane  et  aux  Antilles. 

Le  giroflier  élait  connu  en  Chine  quelques  siècles  avant 
lére  chrétienne,  car  les  anciens  écrivains  rapportent 
qu'à  celle  époque  les  hauts  mandarins  avaient  coutume 
de  inAcher  la  girofle  en  parlant  à  leur  Houverain.  pour 
avoir  l'Iialciiie  agréable. 


Fig.  95.  —  GinoPLiBR  [Caryophytlus  aromalicui). 

à  l'étal  de  boulon,  lorsqu'elle  commence  à  prendre  une 
teinte  rosée.  Après  l'épanouissement  et  la  fécondalion, 
l'arume  diminue   beaucimp.  Cet  arume  provient  dime 
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huile  essentielle,  ou  essence  de  girofley  employée  en  parfu- 
merie. 

La  culture  se  fait  par  boutures  ou  par  semis,  dans  des 
pépinières  et  avec  repiquage.  La  plante  craint  les  grands 
vents  et  le  fort  soleil.  Les  girofliers  doivent  être  abrités 
pendant  les  trois  premières  années.  On  dirige  la  hauteur 
de  l'arbre  par  une  taille  à  3  à  4  mètres  pour  faciliter  la 
cueillette.  Les  boutons  se  détachant  assez  facilement, 
on  dispose  sous  Tarbre  "une  toile  pour  les  recueillir,  si 
on  ne  peut  faire  la  cueillette  à  la  main. 

La  récolte  est  séchée  au  soleil,^ù  les  clous  acquièrent 
la  teinte  brune  que  nous  leur  connaissons  dans  le  com- 
merce. 

Comme  le  muscadier,  le  giroflier  produit  A  la  septième 
année  et  peut  donner  jusqu'au  delà  de  soixante-dix  ans. 
On  compte  un  rendement  moyen  de  o  à  10  kilogrammes 
par  pied  et  par  an.  A  Sainte-Marie  de  Madagascar, 
la  récolte  dure  d'octobre  à  décembre.  On  compte 
10.000  clous  desséchés  au  kilogramme. 

Lo  commerce  connaît  : 
Les  girofles  anglais; 

■ —  de  Cayenne  ; 

—  de  la  Réunion,  et  l'essence  de  girofle. 

Pemba  et  Zanzibar  en  ont  fourni  en  1907  près  de 
6.000  tonnes,  valant  environ  10  millions  de  francs.  De 
nos  colonies,  la  Réunion,  Mayotte  et  la  Martinique  en 
fournissent  un  peu,  quelques  tonnes,  alors  que  Mada- 
gascar en  a  exporté,  en  1906,  109  tonnes  valant 
163.000  francs. 

L'essence  de  girofle  est  obtenue  par  distillation,  en 
Europe.  Elle  contient  un  principe,  Veugénoly  dont  l'emploi 
s'est  étendu  depuis  qu'on  est  arrivé  à  en  extraire  de  la 
vanilline  qui  fait  concurrence  à  la  vanille  de  culture. 

Le  clou  de  girofle  sert  à  l'assaisonnement  des  mets  et, 
en  pharmacopée,  contre  les  maux  de  dents  et  les  rhu- 
matismes, en  frictions. 
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7.  -    LES    CANNELLES 

Le  Canuellier  de  Geylmn.  —  Cullure  et  récolte.    —  Le  CAonelUer  de  Chine. 
La  GânneUe  en  Annam.  —  Le  Cannella  alba. 

La  cannelle  provient  de  l'écorce  de  plusieurs  plantes 
appartenant  à  la  famille  des  Laurinées.  Ces  plantes  sont 
originaireSj  les  unes  des  forêts  de  Ceyian,  les  autres  des 
forêts  de  notre  Indochine. 

Les  deux  espèces  exploitées  surtout  sont  :  le  Cannellier 
de  Ceylan  et  le  Cannellier  de  Chine. 

Le  Cannellier  de  Ceylan.  —  De  son  nom  botanique  : 
Cinnamomum  zeylanicum  Nées  ;  est  principalement  cultivé 
dans  l'île  de  ce  nom. 

La  culture  en  est  relativement  récente  :  elle  remonte 
à  l'année  1770,  époque  à  laquelle  un  colon,  du  nom  de 
deKoke,  y  fit  des  plantations  qui  réussirent  à  merveille, 
inaugurant  ces  o  jardins  »  de  cannelliers  qui  se  multi- 
plièrent ensuite  et  firent  une  partie  de  la  fortune  de  l'île. 
Aujourd'hui  encore,  on  visite  à  Colombo  les  célèbres  Cin- 
namom  Gardens,  transformés  en  parc  et  but  de  promenade. 

Les  anciens  employaient  la  cannelle  à  la  fois  comme 
parfum  et  comme  encens;  ils  la  recevaient  des  Phéni- 
ciens à  qui  les  Arabes  l'apportèrent  de  l'Inde. 

Le  C.  zeylanicum  est  un  petit  arbre  à  feuilles  toujours 
vertes,  opposées,  très  reconnaissables  à  leur  nervation 
â  3  nervures  principales  palmées  (ou  5)  et  à  leur  parfum 
caractéristique  sous  l'écrasement.  Les  inflorescences  ter- 
minales ou  subterminales  sont  en  grappes  de  petites  fleurs 
jaunâtres,  ou  blanchâtres,  qui  donnent  une  petite  baie 
rappelant  le  fruit  du  laurier.  L'écorce  est  jaune  pâle, 
plus  verdàtreque  la  denrée  sèche  du  commerce  (fig.  96). 

Culture  et  récolte.  —  Le  produit  étant  l'écorce  des 
tiges  et  des  branches  de  l'arbre,  il  s'agit  d'en  obtenir  le 
plus  de  ramifications  possibles.  On  coupe  donc  l'arbre  à 
sa  première  récolte;  il  repousse  en  nouveaux  rejets  ot 
acquiert  bientôt  une  forme  buissonnante. 


Fig.  9(1.  —  Cannbllirh  de  Cevl^n  {Cinnamomum  leylani 


lagc.  I,p  marcollajfo  se  fail  on  iiicisaiil 
■s  rejets  du  bas  de  la  titre,  préalalilo- 
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mcnl  enlori'és.  Lorsque  les  racines  advenlives  se  sont 
développées  autour  de  la  lésion  annulaire,  on  coupe  en 
aval    et    un  transplante  la  branche  détachée    dans  sa 
moite  de  terre.  Il  Taut  cnsuilc  arroser  froiiuemment. 
Le  meilleur    terrain  est    l'ulluvion    sablonneuse    des 


cours  d'eau,  charfjée  d'Immus.  L'arbre  vient  depuis  les 
bords  de  la  mer  jusqu'à  plus  de  1.000  mètres  d'altitude. 

La  première  récolte,  ou  coupe,  se  fait  quatre  ans  après 
le  semis;  on  coupe  à  ras  du  pied  d'où  il  repousse  des 
rejets  qu'on  peut  couper  deux  ans  après  et  continuer 
ainsi  indéfiniment.  On  estime  que  les  vieilles  plantations 
sont  les  meilleures. 

La  récolte  et  la  décorlication  se  font  à  réj)o<[MC  de  la 
saison  des  pluies,  en  mai  et  octobre  à  Ceylan.  A  cette 
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époque,  en  effet,  la  tige,  gorgée  de  sève,  laisse  détacher 
le  plus  facilement  son  écorce  du  bois. 

Les  branches  sont  coupées  lorsqu'elles  ont  de  4 «,50  à 
2  mètres  de  longueur.  La  récolte  de  la  cannelle  est  faite 
à  Ceylan  par  une  main-d'œuvre  spéciale,  et  les  peleurs 
forment  la  caste  des  Chaliyas,  Les  entre-nœuds  de  la 
branche  sont  incisés  circulairement  dans  le  voisinage 
des  nœuds,  puis  battus  avec  un  maillet  en  bois. 

Une  incision  longitudinale  reliant  les  incisions  annu- 
laires permet  ensuite  de  détacher  le  cylindre  d'écorce 
du  rameau.  Ce  travail  doit  être  fait  avec  des  couteaux 
en  cuivre,  le  fer  noircissant  au  contact  du  tannin. 

Les  écorces  détachées  sont  mises  à  sécher  pendant 
une  journée..  pui«  grattées  superficiellement  pour  en 
enlever  le  liège,  ensuite  remises  à  sécher  pendant  vingt- 
quatre  heures  et  livrées  au  triage. 

Suivant  leur  taille  et  l'assortiment,  elles  sont  emboîtées 
les  unes  dans  les  autres  et  ainsi  livrées  au  commerce, 
en  bottelettes  de  l'épaisseur  du  petit  doigt  (fig.  97). 

La  meilleure  cannelle  de  Ceylan  est  lisse,  de  couleur 
jaune  clair,  mince,  souple  donnant  des  esquilles  à  la 
cassure.  Sa  saveur  aromatique,  un  peu  sucrée  et  chaude, 
lui  vient  d'une  huile  essentielle;  elle  renferme  aussi  de 
Veugénol  que  nous  avons  déjà  rencontré  dans  le  giroflier 
et  qui  se  trouve  surtout  dans  les  feuilles.  On  en  retire, 
par  distillation,  une  essence  particulière,  différente  de 
celle  que  l'on  obtient  de  la  distillation  des  résidus 
d'écorce  :  c'est  la  véritable  essence  de  cannelle.  Les 
racines  contiennent  également  du  camphre. 

On  distingue  à  Ceylan  quatre  variétés  principales  de 
cannellicr.  Dans  toutes,  les  parties  médianes  des  bran- 
ches sont  les  plus  estimées. 

Le  rendement  en  écorce  augmente  avec  l'Age  ;  le  ren- 
dement moyen  à  l'hectare  est  de  170  kilogrammes 
décorées. 

La  culture  du  cannellier  tend  à  disparaître  entière- 
ment de  nos  colonies.  La  Cuyanc  n'en  fait  plus,  la  Réu- 
nion et  la  Martinique  l'abandonnent.  Par  contre,  notre 
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Indochine  retire  de  l'exploitation  du  cannellier  un  joli 
profit  qui  va  en  grandissant. 

L'importance  de  cet  article  de  commerce  nous  engage 
à  nous  y  arrêter  un  instant. 

Le  Cannellier  de  Chine.  —  La  cannelle  dindochine 
est  d'une  espèce  botaniquement  différente  de  celle  de 
Ceylan.  Elle  est  dite  cannelle  de  Chine  et  appelée,  par  les 
botanistes,  Cmnamomum  Cassia  ou  C.  Loureiri.  Retenons 
en  passant  ce  nom  patronymique  :  Loureiro,  mission- 
naire espagnol  de  la  fin  du  xvm«  siècle,  s'appliqua  avec 
ardeur  à  l'étude  de  la  flore  de  l'Indochine  ;  il  nous  en 
donna  un  livre  qui  fait  encore  autorité. 

La  cannelle  de  Chine  est  l'écorce  d'un  arbre  originaire 
des  montagnes  de  l'Annam  et  du  nord  du  Tonkin-Chine 
(Kouang-Toung  et  Kouang-Si).  On  le  trouve  bizarrement 
dispersé  jusque  dans  le  Laos.  En  Annam,  la  région  pro- 
ductrice la  plus  étendue  et  la  plus  fertile  va  du  Quang- 
nam  au  Quang-ngaï.  Le  principal  marché  est  Tramy, 
centre  très  riche,  mais  très  malsain,  dans  le  voisinage 
des  tribus  Mois  qui  se  livrent  à  la  culture  du  cannellier 
et  en  recherchent  les  pieds  sauvages.  La  denrée  y  est 
connue  sous  le  nom  générique  de  Que. 

La  plante  est  un  arbuste  qui  peut  cependant,  vieux, 
atteindre  6  et  7  mètres  de  hauteur.  Il  est  reconnaissable 
à  sa  feuille  longue,  à  3  nervures,  et  à  son  port  élégant. 
La  cuUure  est  faite  par  les  Mois  en  tour  de  case,  jardins 
soigneusement  entretenus.  Les  Annamites  sont  trop 
paresseux  pour  s'y  adonner.  Elle  leur  rapporte  bien, 
cependant,  car  ils  se  contentent  d'exploiter  le  Moi. 
Parfois,  dans  la  forêt,  on  rencontre  de  vieux  arbres  soli- 
taires, dont  la  découverte  fait  la  fortune  du  découvreur, 
la  cannelle  de  ces  pieds  adultes  ayant  une  valeur  considé- 
rable. Dans  la  forêt  aussi,  les  Mors  établissent  des  plan- 
tations en  groupes  de  20  à  50  pieds  ;  ils  font  soigneuse- 
ment lâchasse  aux  nombreux  ennemis  de  leurs  cultures. 

La  Cannelle  en  Annam.  —  L'histoire  de  l'exploitation 
de  la  cannelle  est  assez  curieuse  ;  elle  a  eu  des  réper- 
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eussions  économiques  inattendues  puisque,  d  une  mesure 
fiscale  inopportune,  a  dépendu  le  sort  de  la  pénétration 
annamite  dans  l'intérieur  de  l'Annam. 

Voici  comment.  Le  roi  Minh-Mang  donna  le  monopole 
du  commerce  de  la  cannelle  àson  frèreKien-An.  Celui-ci 
fit  instituer  les  charges  de  lanh-mai  ou  «  chargés  du  com- 
merce »,  comme  ses  représentants,  commis  à  la  défense 
de  la  frontière  qu'il  était  défendu  de  passer  sans  auto- 
risation spéciale.  Cette  autorisation  n'était  donnée  qu'à 
des  lai'buoriy  ou  «  patrons  du  commerce  »,  qui  allaient, 
pour  le  compte  des  Intih-mai,  exercer  un  trafic  très 
lucratif  chez  les  populations  sauvages.  La  pénétration 
colonisatrice  des  villages  annamites,  commencée  déjà, 
fut  ainsi  arrêtée  au  profit  d'un  monopole. 

Les  Chinois,  les  plus  lésés  dans  l'afTaire,  surent,  avec 
leur  astuce  et  leur  savoir-faire  connus,  se  plier  vite  à  la 
circonstance.  Les  lai-buon  devinrent  rapidement  leurs 
agents,  plus  que  ceux  des  lanh-maiy  parce  qu'ils  recevaient 
des  marchands  chinois  avances  et  pacotille  d'échange. 

Lorsque  l'Administration  voulut,  il  y  a  quelques 
années,  organiser  la  régie  des  cannelles,  elle  se  trouva, 
non  devant  des  trafiquants  annamites,  mais  devant  des 
créanciers  chinois. 

Une  expédition  de  récolte  dans  l'intérieur,  par  les  Ud- 
buoJiy  dure  quelques  semaines.  C'est  alors  en  village  moï 
liesse  et  grande  fête  où  sont  vidées  force  jarres  de  vin 
de  riz.  Le  trafiquant  profite  volontiers  de  l'ébriété  du 
vendeur  pour  conclure  son  marché.  Lorsque  le  Moï, 
dégrisé,  s'aperçoit  de  son  marché  de  dupe,  il  prend  plus 
d'une  fois  son  arc  et  sa  lance,  s'entoure  le  corps  de 
bandes  de  linge  pour  se  protéger  et  fonce  sur  le  premier 
village  annamite  à  sa  portée  afin  de  se  venger  sur  ses 
habitants.  On  voit  d'ici  ce  qui  se  passait  avant  que  nos 
postes  avancés  de  milices  y  mirent  un  peu  d'ordre. 

La  cannelle  la  plus  estimée  est  celle  de  la  province  de 
Than-Hoa.  C'est  une  denrée  si  précieuse,  qu'elle  se  paie 
réellement  à  prix  d'or,  quinze  à  vingt  fois  plus  cher  que 
les  autres.  La  cour  de  Hué  eiireçoit,  en  manière  de  tribut. 
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la  quantité  de  2  cân  et  demi  (1^,750)  par  les  trois  châus 
(cantons)  muongs  où  on  la  trouve.  Elle  n'y  est  nulle  part 
cultivée,  mais  récoltée  sur  les  arbres  sauvages  de  la 
forêt.  Lorsque  le  roi  d'Annam  en  désire  plus  que  son 
tribut,  une  expédition  est  organisée  par  les  Muongs  et 
quand  Tarbre  est  découvert,  sa  valeur  est  estimée  par 
les  mandarins,  mettons  à  50  ou  100  barres  d'argent, 
lorsqu'il  en  vaut  500  ou  600.  Comme  rarement  une  par- 
celle du  prix  officiel  d'achat  arrive  jusqu'aux  Muongs  qui 
l'ont  découvert,  ceux-ci  ne  sont  point  empressés  à  parti- 
ciper à  pareille  exploration. 

Par  ailleurs,  le  commerce  de  cette  précieuse  cannelle 
est  clandestin. 

L'écorçage  de  ces  cannelliers  se  fait  au  moment  de  la 
montée  de  la  sève.  L'arbre  est  incisé  longitudinalcment 
sur  le  tronc,  jusqu'à  iO-20  centimètres  du  sol,  en  plusieurs 
quartiers  qui  sont  divisés  par  des  incisions  transversales 
et  enlevés  ensuite  à' l'aide  d'une  spatule  en  corne  ou  en 
os.  Même  opération  sur  les  branches. 

Les  plaquettes  fraîches  sont  fixées  sur  des  planchettes 
de  bois  pour  les  empêcher  de  se  recroqueviller,  ce  qui 
ferait  exsuder  l'essence  ;  puis  séchées  au  soleil,  mises 
en  paquets  et  livrées  au  marché  où  elles  subiront  un 
tri,  par  qualités,  après  diverses  manipulations. 

Parmi  les  quatre  sortes  usitées,  le  Quê-Kép  est  la  pre- 
mière :  elle  se  vend  de  700  à  800  piastres  le  picul,  à  Hong- 
Kong.  La  cannelle  royale  du  Tanh-hoa  atteint  jusqu'à 
2.000  piastres  le  picul,  soit  plus  de  800  francs  le  kilo- 
gramme. 

La  culture  du  cannellier  de  Chine  devrait  être  beau- 
coup plus  répandue  en  Indochine,  bien  qu'elle  ne  rap- 
porte qu'à  la  septième  année.  La  pléthore  du  marché 
n'est  pas  à  craindre,  puisque  la  Chine  en  absorbe  toutes 
lesquantitées  offertes,  non  seulement  comme  condiment, 
mais  surtout  comme  produit  pharmaceutique.  11  n'y  a  pas 
d'ordonnance  de  médecin  chinois  sans  cannelle. 

Les  quantités  de  cannelle  d'Annam  exportées  à  Hong- 
Kong  sont  moyennement  de  120  tonnes,  et  Texportalion 
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totale  de  330  tonnes,  valant  près  de  2  millions  de  francs. 
Le  marché  français  consomme  surtout  de  la  cannelle  de 
Ceyian,  mais  achète  de  plus  en  plus  celle  de  TAnnani, 
bien  que  le  goût  diffère  un  peu,  rappelant  la  coriandre. 
Le  Canella  alba  Murray,  employé  en  médecine,  provient 
d'une  Canellacée  des  Antilles. 

8.  -  LA  VANILLE 

Hîsloriqne.  —  Botanique.  —  Fécondmlion  artificielle.  —  Culture.  —  Récolle.  -- 
Préparation.  —  Production.  —  Consommation.  —  Falsifications.  —  Vanillino 
artificielle. 

Historique.  —  La  vanille  est,  semble-t-il,  originaire 
du  Mexique  méridional  où  elle  était  employée  par  les 
Aztèques  pour  parfumer  leur  boisson  favorite,  le  cho- 
colat. Un  religieux  franciscain,  Bernhardino  deSahagun, 
la  signala  en  Europe  dès  1560.  Son  nom  aztèque  était 
Tlilxochitl. 

Ce  fut  pendant  longtemps  un  produit  rare  et  précieux  ; 
cependant  la  France  en  utilisait  déjà  d'assez  grandes 
quantités  dès  1605.  La  Réunion,  où  la  culture  de  la  plante 
productrice  devait  prendre  une  extension  considérable, 
ne  reçut  le  vanillier  qu'en  1817.  Ce  fut  M.  Marchant  qui 
y  introduisit  les  premières  boutures,  coupées  sur  une 
plante  cultivée  dans  les  serres  du  Muséum  de  Paris. 

Botanique.  —  Le  genre  Vanillay  de  la  famille  des 
Orchidées,  comprend  un  certain  nombre  d'espèces  dont 
quelques-unes  seulement  donnent  un  produit  utilisable 
dans  l'économie  domestique.  La  plus  appréciée,  celle  qui 
est  cultivée,  presque  à  l'exclusion  de  toute  autre,  est  le 
Vanilla  planifolia  Andrews,  du  Mexique  méridional. 

C'est  une  plante  grimpante  (fîg.  98),  à  tige  cylindrique, 
charnue,  verte,  atteignant  souvent  une  grande  longueur, 
s'accrochant  aux  supports  à  l'aide  de  racines  aériennes 
qui  naissent  en  face  des  feuilles.  Ces  feuilles  sont 
alternes,  presque  sessiles,  entières,  oblongues-lan- 
céolées,  de  10  à  15  centimètres  de  long  sur  4  à  6  centi- 
mètres de  large,  épaisses  et  d'un  vert  brillant.  Les  fleurs 


FifC.  OS.  —  Liane  he  vanille. 

feuilles  ;  elles  mesurent  i-iiviron  6  fpnlini(;lreB  de  rfia- 
mètre  el  sont  d'un  lilanc  vcrdàtre.  Le  fruit  est  une 
capsule  grêle,  cylindrique,  atteignanl  de  12  o  23  cenli- 
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mètres  de  longueur  sur  2  à  3  centimètres  de  largeur;  il 
s'ouvre  en  2  ou  3  valves  à  la  maturité.  C'est  ce  fruit  qui 
constitue  la  vanille,  avant  sa  déhiscence,  et  qui  est  dé- 
signé dans  le  commerce  sous  le  nom  de  Gousse  de  Vanille. 
Mais  la  construction  de  la  fleur  chez  le  vanillier  est 
très  particulière.  Comme  dans  la  plupart  des  autres 
Orchidées,  le  pollen  forme  deux  petites  masses  arrondies 
qu'on  appelle  pollinies;  or,  il  existe  entre  l'anthère  (qui 
les  renferme)  et  le  stigmate,  une  languette  qui  sépare 
ces  organes,  de  sorte  qu'il  est  impossible  aux  pollinies 
de  tomber  directement  sur  le  pistil.  Ce  sont  des  insectes 
qui,  en  transportant  le  pollen  d'une  partie  de  la  fleur 
sur  l'autre,  déterminent  habituellement  la  fécondation. 
Cette  pollinisation  est  opérée  naturellement  par  des 
insectes  d'espèces  particulières,  propres  au  pays  d'ori- 
gine de  la  plante;  aussi  arrive-t-il  que  le  vanillier  reste 
stérile  lorsqu'on  le  transporte  dans  un  pays  où  manquent 
ses  visiteurs  attitrés.  C'est  ce  qui  est  arrivé  à  la  Réunion 
où  l'on  n'obtient  des  récoltes  satisfaisantes  que  par  la 
pratique  de  la  fécondation  artificielle  des  fleurs,  opération 
qu'un  créole,  du  nom  d'Edmond  Albius,  appliqua  pour  la 
première  fois  en  i841. 

Fécondation  artificielle.  —  Le  procédé  d'Edmond 
Albius  consiste  à  écarter  la  languette  stigmatique  à 
l'aide  d'un  petit  bâtonnet  et  à  la  dresser  sous  la  partie 
inférieure  du  gynostème.  L'obstacle  étant  ainsi  supprimé, 
il  suffit  de  presser  légèrement  sur  l'anthère  pour  mettre 
les  pollinies  en  contact  avec  le  stigmate  [dg.  99).  Cette 
opération  s'exécute  le  jour  même  de  l'épanouissement 
des  fleurs;  elle  est  facile  et  très  rapide. 

Lorsque  l'opération  a  réussi,  la  fleur  se  fane  sans  se 
détacher  et  la  gousse  se  développe;  sinon  la  fleur  ne 
tarde  pas  à  tomber.  On  féconde  ordinairement  3 
ou  4  fleurs  par  grappe  et  on  enlève  les  autres. 

Le  nombre  de  fleurs  qui  fructifient,  après  avoir  été 
ainsi  traitées,  est  évalué  à  40  p.  iOO. 

Les  fruits,  d'abord  verts,  jaunissent,  puis  deviennent 
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Culture.  —  La  culture  du  vanillier  est  facile,  mais 
elle  demande  des  soins.  La  plante  prospère  surtout  en 
terrain  frais,  riche  en  humus,  à  l'abri  du  vent,  ombragé 
sans  excès,  avec  un  certain  degré  d'humidité  de  l'air. 
Elle  exige  un  climat  chaud  et  humide»  avec  une  tempé- 
rature moyenne  d'au  moins  24<*  C.  Au  Mexique,  les 
plantations  ne  dépassent  pas  400  mètres  d'altitude;  on 
les  établit  dans  la  forêt,  en  sol  vierge,  au  milieu 
d'arbres  qu'on  a  laissés  comme  tuteurs  et  pour  l'om- 
brage, après  avoir  abattu  les  autres  et  nettoyé. 

Les  arbres  conservés  doivent  donner  un  ombrage 
léger  ;  quant  à  ceux  qui  serviront  de  tuteurs,  on  les 
choisitde  préférence  peu  élevés,  distants  de  3à4  mètres, 
à  écorce  ne  se  détachant  pas  du  tronc. 

Pour  effectuer  la  plantation,  on  se  sert  de  boutures, 
c'est-à-dire  de  tronçons  de  tige  de  vanillier  de  la  gros- 
seur de  Tannulaire  et  mesurant  environ  i  mètre  de  lon- 
gueur. On  plante  une  bouture  au  pied  de  chaque  arbre- 
support  en  ayant  soin  d'appuyer  la  partie  hors  du  sol 
contre  l'arbre,  auquel  on  la  fixe  par  des  liens.  On 
arrose  lorsque  le  temps  est  sec  ;  puis,  lorsque  les  lianes 
grimpent  trop  haut,  on  les  ramène  à  la  portée  de  la 
main,  en  les  maintenant  sur  des  branches  ou  des  bam- 
bous disposés  transversalement  aux  tuteurs. 

Très  souvent,  on  se  contente  de  conserver  quelques 
arbres  de  la  forêt  destinés  à  fournir  Tombrage  et  l'on 
plante,  en  sous-bois,  des  arbres-tuteurs  spéciaux  tels 
<iue  le  Pignon  dinde  {Jatropha  Curcas),  particulièrement 
recherché  pour  cet  objet  parce  qu'il  possède  un  tronc 
charnu,  de  petite  taille  et  qu'il  se  reproduit  rapide- 
ment et  très  facilement  par  le  bouturage  ;  on  se  sert  aussi 
(lu  Pilao  [Casuarina),  du  Bois  noir  {Albizzia  Lebbeck)  ;  du 
Manguier,  de  VAvocaUery  du  Bananier,  qui  donnent  des  pro- 
duits accessoires. 

Dans  certains  cas,  enfin,  les  arbres-tuteurs  sont  rem- 
placés par  des  tuteurs  morts,  généralement  des  tiges 
de  bambous  dressées  et  reliées  entre  elles  transversale- 
ment. 
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Les  débris,  les  feuilles  mortes  sont  ramassés  au  pied 
des  vanilliers,  mais  il  convient  aussi  de  leur  donner  de 
l'engrais  lorsque  le  sol  manque  de  fertilité. 

Au  Mexique,  on  plante  les  vanilliers  à  une  distance 
de  3  à  4  mètres  les  uns  des  autres.  Ailleurs,  on  réduit 
cette  distance  à  2  mètres  et  quelquefois  même  à  i"»,50. 

Récolte.  —  L'apparition  des  premières  fleurs  sur  les 
vanilliers  a  lieu  souvent  dès  la  deuxième  année  après 
la  plantation,  mais  ce  n'est  habituellement  que  sur  les 
plantes  âgées  de  trois  ans  que  l'on  fait  la  première 
récolte.  Après  quatre  ou  cinq  années  de  grande  produc- 
tion, la  vanillerie  va  en  s'épuisant  rapidement  et  il  est 
nécessaire  de  la  renouveler  dès  la  dizième  année.  La 
production  moyenne  annuelle  est  d'une  dizaine  de 
gousses  par  plante.  A  la  Réunion,  on  compte  un  rapport 
à  l'hectare  de  225  kilogrammes,  chiffre  plutôt  élevé. 

Quel  que  soit  le  degré  de  maturité  des  fruits,  ils  ne 
dégagent  aucun  parfum  lorsqu'on  les  cueille.  La  vaail- 
line,  qui  donne  au  produit  préparé  son  odeur  si  carac- 
téristique, ne  se  développe  que  sous  l'influence  d'une 
fermentation  spéciale  que  l'on  obtient  par  un  traite- 
ment minutieux. 

Préparation.  —  Au  Mexique,  où  sont  produites  les 
vanilles  les  plus  haut  cotées  dans  le  commerce,  les 
gousses  sont  l'objet  de  manipulations  diverses. 

Après  les  avoir  fait  légèrement  sécher  au  soleil,  on 
les  porte  dans  un  local  abrité  de  la  pluie  et  des  pous- 
sières atmosphériques,  pour  y  être  triées.  Le  jour  sui- 
vant, la  récolte  est  exposée  en  plein  soleil,  sur  des 
nattes  et  sous  des  couvertures.  Dans  la  soirée,  elle  est 
placée  dans  des  caisses  garnies  de  couvertures  de 
laine,  chauffées  fortement  au  soleil,  et  que  Ton  maintient 
closes  pendant  une  vingtaine  d'heures.  Les  gousses 
subissent  alors  une  fermentation  qui  leur  fait  prendre 
une  couleur  brun  foncé.  On  les  extrait  des  caisses  pour 
les  exposer  de  nouveau  au  soleil,  en  retirant  les  fruits 
restés  verts,  que  l'on  soumet  à  une  nouvelle  prépara- 
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lion,  et  ceux  qui  se  gâtent,  que  l'on  rejette;  ceux  qui 
sont  à  point,  sont  placés  dans  la  chambre  à  sécher.  Au 
bout  d'un  mois,  quelquefois  même  de  soixante  jours, 
lorsque  le  temps  est  moins  favorable,  les  gousses  sont 
prêtes  pour  la  mise  en  vente. 

On  active  quelquefois  la  préparation  en  disposant  les 
gousses  fraîchement  récoltées  et  mises  en  paquets  dans 
un  four,  où  la  température  varie  de  90  à  125<*  C.  Après 
une  vingtaine  d'heures,  on  les  en  extrait  pour  les 
exposer  au  soleil  enveloppées  dans  des  couvertures  et 
on  les  fait  ensuite  sécher  dans  la  chambre  à  sécher, 
pendant  la  durée  d'un  mois  environ,  en  éliminant  celles 
qui  auraient  tendance  à  se  gâter. 

A  la  Réunion,  le  procédé  de  préparation  le  plus 
employé  est  le  suivant  : 

Après  avoir  assorti  les  gousses  fraîchement  récollées, 
en  les  disposant  suivant  leur  longueur,  on  les  plonge 
dans  de  l'eau  chauffée  à  90<*  C,  et  cela  pendant  quinze 
à  vingt  secondes,  de  manière  à  détruire  en  elles  tout 
principe  vital. 

On  les  roule  ensuite  dans  des  couvertures  de  laine  et 
on  les  y  laisse  séjourner  un  quart  d'heure  environ»  de 
manière  à  les  ressuyer.  Elles  sont  alors  retirées  de  ces 
couvertures  humides  et  placées  dans  d'autres  couver- 
tures <|ue  l'on  replie  sur  elles-mêmes  et  qu'on  expose 
en  plein  soleil  pendant  six  à  huit  jours. 

Dans  ces  conditions,  les  gousses  se  ramollissent, 
subissent  la  fermentation  nécessaire  et  prennent  une 
teinte  brune  uniforme;  on  les  retire  finalement  des  cou- 
vertures pour  les  faire,  sécher  sous  deshangards,  sur  des 
claies  en  bambou.  H  faut  environ  un  mois  pour  obtenir 
une  bonne  dessiccation. 

Après  ce  temps,  on  rassemble  les  gousses  dans  des 
caisses  hermétiquement  closes,  où  on  les  conserve 
jusqu'au  moment  de  leur  expédition.  A  cet  effet,  elles  sont 
réunies  en  boltelettes  de  50  gousses  dans  du  papier 
d'étain  pour  être  expédiées  en  caisses  de  fer  blanc  de  10 
à  12  kilogrammes. 


■ 
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Un  autre  procédé  consiste  à  mettre  les  gousses  dans 
des  boîtes  de  fer  blanc  doublées  de  laine  et  hermétique- 
ment closes  que  l'on  maintient  dans  l'eau  chaude  pen- 
dant une  nuit.  On  les  expose  ensuite  à  l'air,  puis  on 
les  dispose  dans  une  caisse  à  sécher  en  fer  galvanisé, 
comprenant  des  tiroirs  superposés,  le  fond  de  la  caisse 
contenant  du  chlorure  de  calcium,  corps  qui  a  la  pro- 
priété d'absorber  l'humidité.  Au  bout  d'un  mois  environ, 
la  préparation  est  achevée. 

Le  principe  aromatique  de  la  vanille  a  été  découvert 
par  Gobley,  en  4858  ;  c'est  la  vanilline,  aldéhyde  con- 
tenu dans  les  poils  qui  tapissent  l'intérieur  de  la  gousse, 
dans  la  proportion  de  4  à  2,75  p.  400  de  son  poids. 
C'est  la  vanilline  qui  forme  à  la  surface  des  gousses 
bien  préparées  les  petites  aiguilles  cristallines,  inco- 
lores, disposées  en  étoiles,  qui  caractérisent  la  vanille 
givrée. 

Production.  Consommation.  —  Les  colonies  fran- 
çaises produisent  la  plus  grande  partie  des  vanilles 
consommées  dans  le  monde  entier,  comme  le  montre  le 
tableau  suivant  qui  donne  le  chiffre  des  exportations 
pour  l'année  1908-1909  : 

Tahiti 200.000  kilogrammes. 

Mexique 100.000  — 

Comores 68.000  — 

La  Réunion  .   ......  68.000  - 

Madagascar 55.000  — 

Seychelles 22.000  — 

JavaetCeylan 6.000  — 

Antilles 6.000  — 

Fidji 5.000  — 

Après  le  Mexique,  c'est  la  Réunion  qui  produit  les 
meilleures  qualités  de  vanille.  Celles  de  Tahiti  ont  une 
odeur  d'héliotrope  et  sont  surtout  utilisées  en  parfumerie. 

La  Nouvelle-Calédonie,  la  Martinique,  le  Congo  pro- 
duisent un  peu  de  vanille,  La  Guadeloupe  exporte  de 
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7  à  8  tonnes  de  Vanillon.  ï^e  Vanillonvrai  est  la  gousse  du 
Vanilla  Pompona  Schiede  (V.  guianensiSf  V.  lutescens)^ 
espèce  de  TAmérique  tropicale  qui  se  distingue  de  la 
vanille  proprement  dite  par  ses  feuilles  plus  longues  et 
plus  larges,  ses  fleurs  plus  grandes,  son  fruit  plus 
épais.  Le  Vanillon  n'est  pas  employé  comme  condi- 
ment, mais  sa  richesse  en  héliotropine  le  fait  rechercher 
en  parfumerie.  On  l'utilise  dans  la  préparat4on  des 
cigares  de  la  Havane. 

On  donne  aussi  le  nom  de  Vanillon  aux  vanilles  vraies 
de  qualité  inférieure,  gousses  petites,  épaisses,  noi- 
râtres et  visqueuses,  à  parfum  peu  prononcé. 

En  1907-1908,  la  France  a  consommé  57.000  kilo- 
grammes de  vanille,  soit  16  p.  100  de  la  production  de 
ses  colonies  et  11  p.  100  de  la  production  mondiale, 
évaluée  à  500.000  kilogrammes. 

Falsifioationg.  —  Une  fraude  d'usage  courant  consis- 
tait autrefois  à  épuiser  par  l'alcool  la  partie  balsa- 
mique des  gousses,  le  givre  de  vanilline  étant  remplacé 
par  des  cristaux  d'acide  benzoïque.  On  livrait  au  com- 
merce la  vanilline  ainsi  extraite  et  dont  le  prix  était 
très  élevé,  et  les  gousses,  épuisées,  réapparaissaient  sur 
le  marché  après  avoir  été  frauduleusement  revivifiées. 

Mais  la  découverte  de  la  vanilline  artificielle  ou  de 
synthèse  est  venue  causer  le  plus  grand  préjudice  aux 
cultivateurs  de  nos  colonies,  à  ce  point,  que  le  prix  du 
kilogramme  de  vanille  qui  atteignait  autrefois  70 
à  80  francs,  s'est  d'abord  abaissé  à  40  et  nO  francs,  pour 
atteindre  25  francs  en  1908. 

C'est  que  la  vanilline  artificielle  qui,  en  1876,  valait 
7.500  francs  le  kilogramme,  est  aujourd'hui  livrée  au 
prix  de  40  francs,  et  que  ce  prix  se  trouve  d'autant 
plus  réduit  qu'elle  possède  un  pouvoir  parfumant  qui 
est  cinquante  fois  supérieur  à  celui  de  la  vanille.  La 
quantité  de  vanilline  artificielle  utilisée  annuellement 
en  France  est  actuellement  évaluée  à  10  ou  12.000  kilo- 
grammes. 
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La  vanilline  artificielle  est  tirée  de  Veugénol,  contenu 
dans  l'essence  de  girofle,  ou  bien  de  la  coniférinCy  extraite 
du  bois  de  pin  et  de  sapin^  ou  encore  du  gaïacoty 
composant  du  goudron  de  hêtre. 

Les  producteurs  de  nos  colonies  ont  constitué  une 
Ligue  de  la  défense  de  la  Vanille,  pour  défendre  leurs  inté- 
rêts, montrer  les  inconvénients  de  l'emploi  de  la  vanil- 
line artificielle  comme  produit  alimentaire  et  pour 
obtenir  une  réglementation  sévère  de  sa  vente. 


CHAPITRE    II 

PLANTES    OLÉIFÈRES 

1.   -  L'OLIVIER 

Bolanîquc.  —  Variétés.  —  Culture.  —  Insecles  nuisibles,  maUdies. 

Produits.    Commerce. 

Au  premier  rang  des  plantes  oléifères  nous  plaçons 
lolivier,  en  raison  de  l'importance  et  de  la  haute  anti- 
quité de  sa  culture. 

Arbre  essentiellement  méditerranéen,  son  nom  sert  à 
désigner  une  région  climatique  de  l'Europe  caractérisée 
par  sa  présence  :  la  région  de  Volivier, 

Botanique.  —  L'olivier  (Olea  europwa  Linné),  de  la 
famille  des  Oléacées,  forme  de  véritables  forêts  sur  la 
côte  méridionale  de  l'Asie  Mineure,  et  c'est  la  région  com- 
prise entre  la  Syrie  et  la  Grèce  que  de  GandoUe  indique 
comme  étant  probablement  sa  patrie  préhistorique.  11  en 
est  fait  état  dans  les  plus  anciens  livres  hébreux  : 
c'était  un  des  arbres  promis  de  la  terre  de  Ghanaan.  Mais 
la  plus  ancienne  mention  est  dans  la  Genèse,  où  il  est  dit 
que  la  colombe,  lâchée  par  Noé>  rapporta  une  feuille 
d'olivier. 

L'arbre  est  précieux  par  la  valeur  de  ses  produits 
et  son  aptitude  à  croître  dans  les  climats  secs  tel  que 
celui  de  l'Afrique  septentrionale,  et  c'est  avec  raison  que 
Bugeaud  en  conseillait  la  culture  aux  premiers  colons 
algériens. 

La  plante  sauvage,  ou  Oléastre,  se  présente  ordinaire- 
ment sous  forme  de  buissons  rameux  dès  la  base,  attei- 
gnant quelques  mètres  de  hauteur,  à  rameaux  épineux  ; 
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dans  d'autres  cas,  c'est  un  petit  arbre  de  5  à  10  mètres  de 
hauteur,  dont  le  Ironc  atteint  2  à  4  mètres  de  circonfé- 
rence et  quelquefois  plus. 

Les  feuilles,  lancéolées  ou  ovales,  sont  persistantes, 
coriaces,  entières,  vertes  en  dessus,  d'un  blanc  grisôtrc 
en  dessous.  Les  lleura 
sont  petites,  blanches, 
en  courtes  grappes  aux 
aisselles   des    feuilles, 

l'année  précédente  : 
elles  s'épanouissent 
d'avril  4  juin  [fig-  100). 
Le  fruit  est  une  drupe 
plus  ou  moins  grosse, 
de  forme  et  de  couleur 
variables  selon  les  va- 
riétés qui  sont  très 
nombreuses .  D'abord 
vertes,  les  drupes  de- 
viennent noires  ou  rou- 
geâtres  à  la  maturité 
qui  arrive  en  novem- 
bre-décembre. 

L'olivier  prospère  surtout  dans  les  sols  profonds  et 
légers;  il  ne  redoute  que  ceux  qui  sont  argileux,  imper- 
méables. La  zone  littorale  nord-africaine,  jusqu'à  l'alti- 
tude de 600  mètres,  lui  est  particulièrement  favorable  et 
il  existe  en  Kabylie  et  en  Tunisie  d'importants  peuple- 
ments comprenant  des  arbres,  remarquables  par  leur 
développement  considérable,  qu'on  dit  âgés  de  cinq  cents 
ans  et  plus.  On  prétend  même  qu'il  en  existe  dont  lAg^' 
peut  être  évalué  à  mille  ans. 

Tariétës.  —  On  connaît  un  grand  nombre  de  variétés 
d'oliviers,  les  unes  recherchées  surtout  pour  la  produc- 
tion de  truits  n  mariner  ou  à  confire,  les  autres,  pour 
l'extraction  de  l'huile.  Au  premier  groupe  appartionurnt 
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les  variétés  de  Lucques,  PicholinCy  Verdale,  Espagnole. 
AmelaUj  Beni-Abbès  ;  au  second,  les  oliviers  Cailletier,  Chem- 
laliy  de  Salon,  Olivière,  etc.  Il  n'existe  malheureusement 
encore  aucune  étude  d'ensemble  des  variétés  d'oliviers, 
chose  d'autant  plus  regrettable  que  le  choix  des  arbres 
a  une  importance  capitale  pour  la  création  d'une  oli- 
vette, le  rendement  pouvant  varier  considérablement 
suivant  les  cas.  La  chaleur  paraît  avoir  une  grande 
influence  sur  la  richesse  en  huile  des  olives,  à  ce  point, 
que  telle  variété  qui  ne  donne  que  20  p.  100  de  rendement 
en  France,  arrive  adonner  jusqu'à  29  p.  100  en  Tunisie. 

Culture.  —  La  culture  de  l'olivier  a  pris  un  grand 
développement  en  Tunisie,  dans  la  région  du  Sahel  et  do 
Sfax.  En  Algérie,  c'est  la  Kabylie  qui  est  la  région  oléi- 
fère la  plus  importante. 

On  plante  peu  d'oliviers  en  Algérie;  le  plus  souvent 
on  greffe  les  oléastres  qui  croissent  à  l'état  spontané,  en 
détruisant  les  broussailles  qui  les  environnent,  de 
manière  à  ne  conserver  qu'un  certain  nombre  d'arbres, 
placés  à  une  distance  d'environ  10  mètres  les  uns  des 
autres. 

On  se  sert  aussi,  pour  les  plantations,  des  oléastres 
arrachés  en  forêt,  ou  obtenus  de  semis  et  que  l'on  greffe. 

On  peut  multiplier  l'arbre  par  le  bouturage,  ou  au 
moyen  d'éclats  détachés  de  la  base  des  vieux  arbres. 

L'olivier  doit  être  soumis  à  une  taille  rationnelle, 
ayant  pour  objet  de  faire  prendre  à  l'arbre  une  forme 
telle,  que  l'air  et  la  lumière  en  puissent  pénétrer  toutes 
les  parties;  elle  a  aussi  pour  but  de  multiplier  les  rami- 
fications secondaires  fructifères.  Il  est  nécessaire  encore 
de  couper,  après  la  récolte,  l'extrémité  des  rameaux  qui 
(mt  porté  des  fruits,  de  manière  à  provoquer  le  dévelop- 
pement des  rameaux  de  remplacement,  ceux  qui  ont 
fructifié  étant  désormais  stériles. 

Pour  la  cueillette  des  olives,  on  doit  éviter  le  gaulage, 
qui  brise  les  jeunes  rameaux  :  il  est  préférable  do 
récolter  à  la  main,  à  l'aide  d'échelles. 
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Un  labour  en  hiver,  après  la  récolte,  est  nécessaire  et 
on  en  profite  pour  incorporer  au  sol  des  engrais,  à  raison 
de  25  kilogrammes  de  fumier  de  ferme  par  arbre.  Des 
binages  sont  en  outre  nécessaires  dans  le  cours  de  la 
belle  saison,  et  il  convient  aussi  d'irriguer  en  cas  de 
sécheresses  prolongées. 

En  région  favorable,  on  peut  planter  des  oliviers 
greffés,  bien  formés  et  appartenant  aux  meilleures 
variétés  ;  mais  il  faut  attendre  quinze  ans  pour  que 
l'olivette  donne  des  bénéfices;  elle  ne  paie  ses  frais  d'en- 
tretien qu'au  bout  de  la  huitième  année.  L'arbre  a  une 
durée  pour  ainsi  dire  illimitée. 

Insectes  nuisibles,  maladies.  —  L'olivier  a  malheu- 
reusement un  grand  nombre  de  parasites  nuisibles  :  la 
fumagine,  ou  noir  de  l^olivier,  est  due  à -un  champignon, 
le  Fumago  salicina,  qui  se  développe  principalement  sur 
les  feuilles  sous  forme  d'un  revêtement  noirâtre.  On  le 
combat  par  des  pulvérisations  de  solutions  de  sels  de 
cuivre.  La  mouche  de  Volive^  ou  ver  de  Votive  {Dacus  oleœ) 
est  un  petit  diptère  dont  la  larve  vit  dans  le  fruit  et  qui 
cause  des  dégAts  considérables. 

Produits.  Commerce.  — L'olivier  est  surtout  précieux 
pour  l'huile  que  l'on  extrait  de  son  fruit,  dans  la  propor- 
tion de  14  à  29  p.  iOO  du  poids  de  ces  fruits  (selon  les 
variétés).  L'huile  d'olive  peut  se  conserver  pendant  plu- 
sieurs années  sans  perdre  ses  qualités  comestibles  : 
celle  qui  est  extraite  des  olives  mûres,  écrasées  au 
moulin  (fig.  iOl),  porte  le  nom  d'huile  vierge.  Lorsque  la 
pâte  {grignons)  est  mélangée  d'eau  bouillante  et  soumise  â 
la  presse,  elle  donne  \  huile  ordinaire.  Ces  huiles  varient  de 
composition  suivant  les  régions.  D'une  manière  générale, 
les  huiles  africaines  sont  plus  riches  en  margarine;  elles 
se  figent  plus  vite  et  plus  complètement,  â  5<*  C.  au-dessus 
de  zéro. 

L'olive  est  recherchée  comme  fruit  confit,  cueilli  avant 
maturité  et  confit  dans  l'eau  salée,  vinaigrée  et  aroma- 
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Usée;  on    l'iililise   aussi,  à    l'état    mûr,    en    conservea. 

Ajoutons  que  le  bois  de  l'olivier  esl  susceptible  d'un 
beau  poli  et  qu'il  est  recherchç  pour  l'cbénisterie  de 
luxe. 

II  est  diffîcile  de  se  rendre  compte  de  l'importance  de 
la  pruducliiin  annuelle  de  l'huile  d'olive  en  Alfirérie.  On 


Pif;,  101.  —  Écrasage  hes  olives  au  phmsoiii. 

l'évalue  k  25  millions  de  kilogrammes,  dont  5  a  6  millio 
seraient  exportés  dans  la  métropole. 

La  Tunisie  a  exporté  :  en  1908.13.905.251  kilogrd 
d'huile  valant  13.995.351  francs  et  2.769  SOT  kilogrammes 
d'huile  de  grignons,  d'une  valeur  de  1.334  ■753  francs,  ce 
qui  représenle  une  valeur  totale  de  15.379.984  francs. 

a.  —  LE  COCOTIBB 


irbre.  Cocos  nucifera  Linné,  de  la  famille  des 
parait  être  originaire  de  l'Archipel  indien:  or 


le  trouve  aujourd'hui   répandu  dans  Inutea  les  partie 
littorales  de  la  zone  tropi- 
cale chaude  et  humide. 

Bot&niqae.    —    Son 
tronc,  qui   peut  atteindre  • 

25  mètres  de  hauteur,  est  ._^ 

couronné  d'un  panache  de  <l 

feuilles  pennées  attei- 
gnant de  4  à  5  mètres  de 
longueur,  entre  lesquelles 
naisnent  les    inlloresccn- 


Les  Heurs,  les  unes 
mâtea.  les  autres  femelles, 
sont  petites,  réunies  dans 
la  même  inflorescence. 
les  dernières  occupant  la 
partie  inférieure  des  ra- 
mifications. Le  fruit  est 
une  grosse  drupe  ovoïde, 
(le  dimensions  variables 
suivant  les  variétés,  pou- 
vant atteindre  30  centi- 
mètres de  diamètre  et  un 
poids  de  plusieurs  kilo- 
grammes. 

Ce  fruit  est  constitué 
par  une  graine,  noir  dé 
Coco,  enveloppée  dune 
masse,  comparable  au 
brou  de  la  noix,  {méso- 
carpt)  A  la  fois  charnue 
et  fibreuse,  qui  devient  du 


;  et  sèche 


Hissant. 


La  graine,  ou  noix  de  coco,  est  un  noyau  osseux  ô 
enveloppe  très  dure  [endocarpe)  ;  elle  contient,  avant  la 
maturité,  un  liquide  sucré  d'un  blanc  légèrement  grisâtre 
et  opalin,  qui  est  couramment  employé  lomnie  boisson 
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rafraîchissante  sous  le  nom  de  lait  de  coco.  A  la  maturité, 
ce  lait  est  devenu  consistant  [albumen);  il  constitue, 
avec  Tembryon,  l'amande,  qui  tapisse  la  paroi  interne 
de  la  coque  sur  laquelle  il  s'est  concrète,  en  laissant  une 
grande  cavité  au  centre  de  la  jçraine  [ûg.  102). 

Cette  amande,  de  couleur  blanche,  est  oléagineuse  et 
possède  une  saveur  sui  generis  qui  platt  à  certaines 
personnes;  mais  on  la  considère  généralement  comme 
étant  fade  et  peu  digestible.  Extraite  de  la  coque  et 
desséchée  au  soleil  ou  au  four,  elle  constitue  le  coprah. 

Variétés.  —  Le  cocotier  compte  de  nombreuses 
variétés  qui  se  distinguent  par  la  taille  de  l'arbre,  la 
forme  du  fruit,  plus  ou  moins  gros,  arrondi  ou  ovoïde 
et  dont  la  couleur  peut  être  verte,  blanchâtre,  rougeâtre 
ou  brune. 

Culture.  —  Le  cocotier  demande  un  sol  qui  ait  comme 
première  qualité  d'être  perméable,  ce  qui  écarte  les 
terrains  argileux.  Les  terrains  d*alluvion  et  les 
bords  légèrement  sablonneux  de  la  mer  lui  conviennent 
particulièrement.  Comme  il  vient  fort  bien  sur  les 
plages  marines  où  Tair  est  chargé  d'embruns  salins,  on 
considère  qu'un  sol  imprégné  d'infiltrations  salines  le 
favorise  sans  que,  cependant,  la  chose  soit  démontrée; 
on  trouve  en  effet,  à  Ceylan,  des  plantations  à  600  mètres 
d'altitude;  il  en  existe  jusqu'à  1.370  mètres  dans  l'Inde 
et  nous  avons,  au  Laos,  de  belles  cocoteraies  à  2.000 
kilomètres  de  la  mer.  Dans  tous  les  cas,  il  lui  faut  un 
climat  chaud  cl  humide. 

On  multiplie  ce  palmier  par  ses  fruits.  En  Annam,  les 
indigènes  les  font  germer  d'abord  sous  leur  lit  de  camp, 
dans  la  «  cainha  »  et  les  mettent  ensuite,  avant  de  les 
transplanter,  dans  une  fosse,  à  côté  de  la  cuisine  où 
ils  restent  enterrés  sous  une  couche  de  terre  ou  de 
cendres  pendant  un  an. 

Les  planteurs  européens,  eux,  choisissent  les  plus 
beaux  fruits  mûrs  sur  l'arbre  et  les  mettent  à  germer 
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i  rentrée  des  chaleurs  et  des  pluies  tropicales,  lorsque 
la  végétation  est  le  plus  active;  ils  les  disposent  par 
:.-)s  de  6  à  10,  à  l'umbre,  soit  sous  une  couche  de  paille, 
suit  ail  tiivfnii  du  sol  SOUS  une  mince  cou- 
;  paille  et  terre  doivent  être 
i  excès  jusqu'à  la  venue  de 
l*s  cocos  sont  placés  le 
urne  vers  le  côté.  La  durée  de 
un  peut  durer  de  un  à  trois 
)■ 
plantute  a  de  15  à  20  centi- 
ngueur,  on  peut  repiquer  ou 
lace  définitive,  cette  dernière 
lissant  prêférnlile.  Il  y  a  beau- 
hets,  30  p.  tUO  environ.  Nous 
Ih  plantation  en  lignes  A  la 
distance  de  8  mètres,  soit 
'  144  arbres  ù  l'hectare. 

tJne  bonne  plantation  doit 
être  bien  entretenue,  déhar- 
rassce  des  mauvaises  hrr- 
lies,  liien  fumée  et  irriguée 


i  possible.  Les  c 


igrais 


vent  ètrt 

tité    [de  3.1KKI   à  6.000  kilo- 
grammes par  hectare  et  par 
an  dans  les  terrains  sablon- 
neux] ;    certains    plnnteurs 
entre! renneni  à  cet  t'iïet  des 
troupeaux    de    hétail    dans 
sellions  également  les  cultures 
i-ls,  alternant  avec  du   maïs, 
du  colon  si  le  climat  s'y  prèle. 

Le  cocotier  ne  rapporle  normalement  qu'ft  sa  huitième 
année,  souvent  plus  tard;  il  garde  sa  pleine  productivité, 
toutes  conditions  égales  d'ailleurs,  jusqu'à  cinquante 
ans,  mais  peut  produire  jusqu'à  soixante-quinze  ans  : 
un  MÎgnaU'  même  des  vétérans  encore  fertiles  rt  IIH)  ans. 


Fift-  103.  —  CesirNiTinN 
(n'.pr(»d^Jmn.illo,l 

eurHeoeoteraies;nou3  ci 
i  d'engrais 
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La  cueillette  des  noix  se  fait  généralement  tous  les 
quatre  mois;  dans  certains  pays  même,  comme  en 
Annam,  tous  les  mois.  En  Indochine,  le  coupeur  de 
noix  grimpe  le  long  du  tronc  fort  habilement  en  se 
servant  d'une  entrave  étroite  aux  pieds,  à  la  hauteur 
de  l'articulation.  L'n  cri  avertit  les  récolteurs  d'en  bas 
de  la  chute  imminente  d'une  noix. 

Dans  les  bonnes  plantations  moyennes  de  Ceylan,  on 
compte  sur  une  moyenne  de  50  noix  par  arbre  et  par 
an;  mais,  chez  les  indigènes,  une  moyenne  de  30  est  la 
règle.  Il  y  a  des  cocotiers  dans  telles  cocoteraics  de 
Mytho  (Cochinchine),  en  terrain  riche,  qui  ont  accusé  des 
rendements  de  220  noix  par  arbre  pendant  quelques 
années.  Nous  admettons  donc  qu'un  hectare  d'une  planta- 
tion conduite  normalement,  à  l'européenne,  doit  donner 
7.000  noix  de  coco,  à  condition  qu'elle  n'ait  pas  trop  de 
compétiteurs  parasites. 

Ennemis.  — Car,  le  cocotier  est  malheureusement  atta- 
qué par  de  nombreux  ennemis.  Ce  sont  d'abord  le  bétail, 
les  sangliers,  les  porcs-épics,  friands  de  jeunes  feuilles 
lorsqu'ils  peuvent  les  atteindre  dans  les  plantations 
nouvelles.  Puis  le  rat  palmiste,  grand  déprédateur,  qui 
perfore  les  jeunes  fruits  pour  les  vider  de  leur  contenu. 
Les  haies  d'épines  qu'on  dispose  autour  du  pied  des 
arbres  demeurent  insuffisantes  et  on  s'en  défend  mieux 
par  une  collerette  en  fer-blanc  entourant  le  tronc  le 
plus  haut  possible,  de  façon  à  ménager  à  Tiritrus  une 
bonne  chute  d'une  dizaine  de  mètres  {fig.  104). 

Deux  coléoptères  de  forte  taille  attaquent  également 
cet  arbre  (fig.  104).  L'un,  ï  Or  y  ctes  rhinocéros  ou  «  Calandre  » 
e.st  un  gros  scarabée  de  forme  bizarre,  à  corne  de  rhino- 
céros, qui  vole  la  nuit  et  dont  la  larve  creuse  des 
galeries  dans  le  tronc  d'où  on  préconise  de  le  déloger 
avec  un  fil  de  fer  barbelé.  C'est  ce  coléoptère  dont  la 
larve,  connue  sous  le  nom  de  ver  palmiste^  est  chère  au 
Pf-^lais  des  Annamites  qui  la  consomment  frite. 

Lautre    coléoptère,    également    fiocturne,   confie   sa 
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larve  aux  lissiis  priifundH  du  cuctilicr  où  elle  cri'usc  des 
galeries  en  zi(^zag,  ncfaslt-s.  C'est  le  Bhynchophona 
ferragintus,  muni  d'un  rostre  lérébrant,  et  la  femelle 
d'un  long  oviscapte.  On  conseille    de  déiruire  la  larve 


Pig.    104.  —   Les   ENNEMIS    NU   CCICUTIEH 

A.  Oryctei rhinocéros  (black  bui^tle)  du  roouticr;  a.  sa  larve. 

B.  Rht/nrkophorus  fei'rmjineua  ;  b,  sh  larve. 

C.  Manchon  en  fer  cnlouranl  le  Ironc  du  uucoUcr  contru  la 
monlëi!  des  rats- 

par  l'injeetiiin  de  sulfure  de  earhone  dana  les  galeries 
(|u'elle  habile. 

Ajoutons  à  cette  lislc  de  déprédateurs  les  rournils 
blanches  ou  termites,  les  sauterelles,  les  écureuils,  etc. 

Produits.  —  Le  cocotier,  %  roi  des  Palmiers  v,  eharme 
les  yeux  dans  le  paysat;c  Iropical;  il  est  aussi  une 
véritable  providence,  constituant,  avec  ie  bambou,  la 
plante  la  plus  utile  des  tropiques. 

Son  (roncdonneunbois  d'œuvre résistant  que  l'on  peut 
utiliser  en  charpente;  creusé,  il  sert  de  luvau  de  con- 
duite. 

Ses  feuillet  servent  à  constituer  des  couvertures,  des 
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chaumes,  des  abris,  des  nattes,  des  vêtements:  les 
pétioles  sont  utiles  pour  faire  des  clôtures,  des  cannes 
à  pècbe;  les  folioles,  des  calâmes  pour  écrire,  etc. 

Le  bùurgêon  terminal  est  un  excellent  chou-palmiste 
(salade)  que  Ton  récolte  sur  les  arbres  renversés  par 
le  vent. 

Le  spadice  (inflorescence),  sectionné,  donne  un  vin 
de  palme  ou  toddy  (1  litre  par  jour  pendant  20  à 
30  jours),  dont  on  tire  par  cuisson  un  sucre,  le  jaggery 
et  par  fermentation  un  arack. 

Le  fruit  est  consommé  vert  pour  son  lait  de  coco  très 
rafraîchissant  et  son  albumen  naissant,  tendre  encore, 
que  les  pâtissiers  de  l'Inde  accommodent  de  plus  de 
cent  façons,  dit-on.  A  l'état  sec,  l'enveloppe  fibreuse 
(mésocarpe)  donne  le  coir  utilisé  pour  faire  des  brosses, 
des  tapis,  des  cordages;  son  détritus,  le  cofferdam  sert 
à  calfeutrer  les  coques  des  navires  et  pour  le  trans- 
port des  graines  et  des  fruits.  Sa  coque  (endocarpe) 
débarrassée  du  coprah,  est  utilisée  pour  fabriquer  des 
cuillers,  des  vases,  des  instruments  de  musique  et  de 
mesure  ;  ses  cendres  potassiques  servent  d'engrais. 
L'albumen,  qui  devient  corné  avec  l'âge,  constitue  le 
coprah;  il  donne  de  l'huile  servant  aux  usages  les  plus 
divers  :  savons,  bougies,  beurre  végétal;  pulvérisé  il 
devient  le  dessicated  coco  nuty  employé  en  cuisine  et  en 
pâtisserie.  Enfin  les  tourteaux,  ou  pounak,  servent  à  l'ali- 
mentation du  bétail. 

Cet  arbre,  dispensateur  de  tant  de  choses  utiles,  fournit 
aujourd'hui  au  commerce  un  produit  qui  a  pris  une 
importance  considérable  dans  le  cours  de  ces  dernières 
années  :  le  coprah. 

Préparation  du  coprahs  •—  La  préparation  du  coprah 
débute  par  la  défîbration  du  coir,  par  arrachage  de 
l'enveloppe  après  macération  dans  l'eau,  ou  séjour  plus 
ou  moins  prolongé  dans  de  la  terre  humide  [ûg.  105). 

La  coque  de  la  noix  ainsi  mise  à  nu,  est  ensuite  brisée 
à  la  main  à  l'aide  dune  serpe  par  les  indigènes,  au 
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moyen  de  machines  dans  les  usines  européennes.  L'al- 
bumen est  séparé  de  la  coque  à  l'aide  d'un  instrument 
tranchant  puis  séché  (quelquefois  adhérant  encore  à  la 
noix  comme  à  Tahiti).  Le  séchage  se  fait  au  soleil,  ce 
qui  donne  un  beau  coprah  blanc,  ou  dans  des  séchoirs, 
ou  bien  dans  des  vases  clos  ou  étuves.  Nous  ne  suivrons 
pas  le  coprah  à  travers  les  usines  européennes  et  les 
huileries  indigènes;  notons  seulement  que,  à  l'état  sec, 
il  donne  de  50  à  60  p.  100  de  son  poids  d'une  huile  qui 
n'est  fluide  qu'à  une  température  supérieure  à  26*^, 
raison  pour  laquelle  elle  n'existe  habituellement  qu'à 
l'état  solide  dans  les  pays  tempérés. 

Le  coprah  rancit  et  fermente  assez  facilement,  ce  qui 
déprécie  la  qualité  de  l'huile  :  c'est  la  raison  pour  laquelle 
le  coprah  et  les  huiles  des  Philippines  et  de  Bornéo 
sont  inférieurs  à  ceux  de  Ceylan,  de  l'Inde  et  de  Java, 
où  les  produits  sont  mieux  soignés. 

On  est  arrivé  cependant,  dans  ces  dernières  années 
(procédé  Rocca),  à  éliminer  de  l'huile  de  coprah  et  du 
coprah  lui-même,  les  acides  gras  qui  rancissent  et  à 
obtenir,  de  ce  fait,  une  substance  de  bonne  conservation 
devenue  un  parfait  succédané  du  beurre  de  lait  et  des 
graisses  animales,  pour  les  emplois  culinaires  :  c'est  la 
végétaline  ou  cocose  bu  encore  beurre  de  cocOy  de  plus  en 
plus  utilisée  en  alimentation  et  non  sans  raison,  puisque 
c'est  un  aliment  sans  principes  nocifs  et  qui  a  le  mérite 
d'être  d'un  prix  peu  élevé.  C'est  en  1897  que  fut  créée 
on  France  l'industrie  du  beurre  de  coco. 

Production  et  commerce.  —  Par  ordre  d'importance, 
les  pays  producteurs,  de  coprah  sont  :  les  Philippines, 
Ceylan,  Singapour,  Java,  l'Inde,  l'Indochine,  les  îles 
Polynésiennes,  Pour  l'ensemble  de  la  culture  cocotière, 
Ceylan  se  place  au  premier  rang. 

La  production  mondiale  du  coprah  d'exportation  peut 
être  évaluée  à  plus  de  250.000  tonnes,  dont  plus  du  tiers 
est  pris  par  l'industrie  française.  La  France,  en 
effet,  importe  bon  an  mal  an,  100.000  tonnes  de  coprah 
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d'une  valeur  de  3i  millions  de  francs,  et  ces  chiffres 
s'élèvent  de  plus  en  plus  chaque  année.  En  ce  qui  con- 
cerne plus  particulièrement  nos  colonies,  on  peut  citer, 
par  ordre  d'importance  :  les  Établissements  français  de 
l'Océanie  (Tahiti,  archipel  de  Touamotou,  etc.),  la  Nou- 
velle-Calédonie, VIndochinef  qui  commencent  à  exporter 
des  quantités  assez  notables  variant  de  2.000  à 
10.000  tonnes.  Mais  Madagascar,  la  côte  occidentale 
d'Afrique  et  même  la  Guadeloupe  augmentent  de  plus 
en  plus  leurs  plantations  de  cocotiers,  en  vue  de  la  pro- 
duction d'une  matière  industrielle  dont  nous  n'avons 
pas  besoin  de  démontrer  davantage  l'importance  au 
point  de  vue  du  commerce  national. 

3.  -  L'ARACHIDE 

Botanique.  —  CuUnre.  —  Rendement.  —  Produits.  —  Commerce. 

L'arachide  ou  Pistache  de  terre,  ou  Cacahuète  (Arachis 
hypogaea  Linné),  de  la  famille  des  Légumineuses,  est  le 
principal  oléagineux  importé  en  France  par  le  commerce 
colonial. 

La  plante,  originaire  très  vraisemblablement  du 
Brésil,  ne  fut  connue  et  introduite  dans  l'Ancien  Monde 
qu'après  la  découverte  du  Nouveau  Monde,  d'abord,  et 
probablement  en  Guinée,  par  les  premiers  négriers  (de 
Candolle),  ensuite  par  les  Portugais,  vers  le  xvu«  siècle, 
d'Amérique,  en  Asie  où  elle  s'est  répandue  jusqu'en 
Chine  et  au  Japon.  Elle  est  aujourd'hui  cultivée  dans 
tous  les  pays  chauds  et  même  dans  la  zone  tempérée 
chaude,  les  limites  de  sa  culture  étant  le  40<>  de  latitude 
nord  et  le  36°  de  latitude  sud. 

Botanique.  —  L'arachide  est  une  plante  annuelle  à 
tiges  couchées  sur  le  sol,  de  30  à  40  centimètres  de  hau- 
teur; les  feuilles  ont  ordinairement  2  paires  de  folioles 
stipulées,  à  long  pétiole.  Les  fleurs  sont  petites,  jaunes, 
striées  de  rouge  ;  elles  naissent  aux  aisselles  des 
feuilles. 
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2EI0  rnoDUiTs  DU  nèr.NB  vâniiT^r. 

Le  mode  de  fructification  de  la  plante  est  des  plufi 
curieux  (fig.  106). En  effel.  lorsque  la  récondalioii  eslopc- 
rée.  le  pédoncule  lloral  s'allonge,  s'infléchit  vers  le  sol  de 


;hii>e  (Arachis  hypogrea  L.j 
1.  ftraine.  —  C.  Fi.kur. 


manière  à  enterrer  l'ovaire  qui  se  développe  à  une  pro- 
fondeur de  5  à  10  ceutiniéires,  pour  former  une  gousse 
{eot,sé)  cylindrique,  indéhiscente,  longue  de  3  à  5  centi- 
mètres, d'un  gris  jaunâtre,  couverte  d'un  réseau  de  ner- 
vures snillantea,  renfermant  une.  deux  ou,  plus  rare- 
ment, IriiiM  t^rfiines.  Ce  fruit  est   marqué  d'un  ou  deux 
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étranglements  auxquels  correspondent  les  loges  conte- 
nant chacune  une  graine  ovoïde,  à  testa  rougeâtrc. 
Grillée,  cette  graine  a  une  saveur  qui  rappelle  un  .peu 
celle  de  la  noisette;  il  s'en  fait  une  grande  consomma- 
tion dans  les  pays  producteurs  et  même  dans  les 
grandes  villes  d'Europe  ;  mais  c'est  surtout  comme 
graine  oléagineuse  que  l'arachide  ou  cacaouette  (du  nom 
espagnol  cacahuète)  est  utilisée. 

On  distingue  deux  variétés  principales  d'arachides  : 
l'une,  surtout  cultivée  en  Asie,  à  tiges  et  à  feuilles  velues, 
à  fruit  contenant  généralement  3  graines,  qui  se  rat- 
tache au  type  péruvien  ;  l'autre,  presque  glabre,  à  fruit 
contenant  habituellement  2  graines,  qui  rappelle  le 
type  brésilien,  cultivé  en  grand  sur  la  côte  occidentale 
d'Afrique.  Il  existe  d'aUtres  variétés  ou  races  locales, 
comme  la  Claire  de  Java,  celle  d*Égypte,  plus  ou  moins 
hAtives,  rustiques  ou  prolifiques. 

La  graine  d'arachide  renferme  50  p.  1 00  d'huile,  24  p.  100 
de  matières  azotées  et  11,7  p.  100  de  sucre. 

Cultare.  —  La  culture  en  grand  de  l'arachide  n'est 
vraiment  profitable  que  dans  les  pays  chauds  ;  dans  les 
régions  subtropicales  et  même  tempérées,  on  peut 
obtenir  cependant  des  produits,  mais  la  graine  y  demeure 
petite,  avec  une  faible  teneur  en  huile. 

Le  sol  doit  être  fertile,  meuble,  frais,  avec,  autant  que 
possible,  une  certaine  proportion  de  chaux.  En  terrain 
compact,  argileux,  le  développement  souterrain  des 
fruits  serait  impossible  ;  en  sol  trop  humide,  ils  pourri- 
raient. 

On  laboure  à  une  profondeur  de  20  à  30  centimètres, 
puis  on  sème  en  déposant  2  ou  3  graines  dans  des  trous 
de  7  à  8  centimètres  de  profondeur,  placés  à  une  dis- 
tance de  50  centimètres  les  uns  des  autres.  Des  binages 
sont  nécessaires  pendant  la  végétation  et  il  est  utile  de 
buter,  c'est-à-dire  de  ramener  la  terre  au  pied  des 
touffes  au  moment  de  la  floraison,  de  manière  à  ce  que 
les  jeunes  fruits  puissent  s'enterrer  plus  facilement.  Il 
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est  également  nécessaire  d'arroser  en  cas  de  sécheresse, 
pendant  le  développement  des  plantes;  mais  rhumiditê 
excessive  est  nuisible  surtout  pendant  la  dernière 
période  de  la  végétation. 

La  maturation  des  fruits  a  lieu  six  mois  après  le  semis, 
et  ce  temps  détermine  l'époque  du  semis.  Au  Sénégal, 
on  sème  au  commencement  de  la  saison  des  pluies,  de 
fin  juin  aux  premiers  jours  d'août,  de  manière  à  ce  que 
l'époque  de  la  maturation  coïncide  avec  le  début  de  la 
saison  sèche. 

Le  moment  de  la  récolte  est  indiqué  par  le  jaunisse- 
ment des  feuilles  ;  elle  se  fait  par  arrachage  des  pieds, 
à  la  main,  sans  plus,  s'il  s'agit  de  variétés  à  fruits 
groupés  au  pied  de  la  plante  ;  en  retournant  le  ôol  à  la 
spatule,  si  les  fruits  sont  dispersés.  Les  plantes  sont 
séchées  au  soleil  et  les  gousses  détachées  à  la  main. 
Les  tiges  et  les  feuilles  sont  un  excellent  fourrage. 

Les  fruits  détachés  de  la  plante  et  séchés  constituent 
les  arachides  en  coque;  c'est  sous  cette  forme  qu'ils  sont 
exportés  de  la  côte  occidentale  d'Afrique.  Dans  l'Inde  et 
au  Mozambique,  on  décortique  les  arachides  avant  de 
les  livrer  au  commerce.  Cette  opération  se  fait  par  un 
battage  à  l'aide  de  fléaux.  Les  graines  ainsi  décortiquées 
sont  d'un  transport  plus  économique,  mais  elles  rancis- 
sent plus  facilement  pendant  le  transport,  dans  la  cale 
des  bateaux. 

Rendement.  —  Le  rendement  varie,  cela  va  sans  dire, 
suivant  le  climat  et  le  terrain;  il  oscille  entre  i.500  et 
4.500  kilogrammes  à  l'hectare  ;  nous  admettons  2.400  kilo- 
grammes dans  une  culture  un  peu  soignée,  donnant 
73  p.  iOO  d'amandes  et  27  p.  100  de  cosses.  Les  graines 
décortiquées  donnent  en  moyenne  de  30  à  40  p.  iOO 
d'huile  à  l'usine  et  par  procédé  européen,  alors  que 
l'indigèi^e,  avec  son  outillage  primitif,  n'obtient  que  20  à 
25  p.  100. 

Produits.  —  L'huile  d'arachide  est  obtenue  par  près- 
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sion.  La  première  pression  à  froid  donne  l'huile  dite 
surfine^  la  meilleure  pour  latsrble;  la  deuxième  pression, 
avec  de  l'eau  froide,  fournit  une  huile  encore  comestible, 
mais  employée  surtout  pour  l'éclairage  et  le  graissage  : 
c'est  l'huile  dite  de  graissage  dans  le  commerce;  enfin  la 
troisième  pression  est  faite  à  chaud  et  fournit  l'huile  de 
savonnerie.  Les  résidus  ou  tourteaux  sont  employés  dans 
l'alimentation  du  bétail  et  comme  engrais. 

L'huile  surfine  d'arachide  est  jaune  verdàtre,  presque 
incolore,  très  fluide  et  agréable  au  goût  (presque  insi- 
pide). Elle  commence  à  se  figer  à  1  degré  au-dessous 
de  zéro,  rancit  lentement  et  n'est  pas  siccative.  Elle  sert 
à  falsifier  l'huile  d'olive  et  à  fabriquer  des  beurres  fac- 
tices de  margarine.  Ces  beurres  en  contiennent  de  30  à 
50  p.  100  et  s'importent  en  quantité  de  Hollande  sur  l'An- 
gleterre (pour  plus  de  iOO  millions  par  an). 

L'industrie  ordinaire  emploie  beaucoup  d'huile  d'ara- 
chides et  la  Hollande  l'incorpore  à  ses  fromages  «  pâte 
grasse  ».  Elle  sert  aussi  à  la  préparation  des  conserves 
de  sardines. 

L'huile  de  fabrique,  extraite  à  chaud,  a  une  couleur 
jaune  et  une  saveur  désagréable;  elle  sert  surtout  dans 
la  fabrication  des  savons  blancs  et  durs. 

L'usage  de  la  cacaouette  comme  aliment  direct  est  bien 
connu  et  s'est  introduit  dans  les  pays  du  Nord  ;  sous  les 
tropiques,  les  nègres  ont  l'habitude  d'en  grignoter  sans 
discontinuer.  Pilée,  l'arachide  donne  un  condiment  de 
couscouss  ;  enfin,  en  certains  pays,  comme  en  Espagne, 
on  l'associe  au  cacao  pour  la  préparation  du  chocolat. 

Commerce.  —  Les  principaux  pays  producteurs  sont, 
par  ordre  d'importance  :  l^la  côte  occidentale  d'Afrique, 
au  nord  de  Rufisque,  qui  donne  les  Extra  Cayor,  les 
Rufisques  et  les  Rupsgues  surfines  ;  2«*  les  pays  de  la  côte 
occidentale  d'Afrique,  au  sud  de  Rufisque,  qui  donnent 
les  Sine-Rufisques  ;  Z^  la  Gambie  et  la  Plata  ;  4°  l'Inde,  et 
surtout  la  côte  de  Coromandel. 

C'est  seulement  vers  1840  que  la  culture  de  l'arachide 
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a  commencé  à  prendre  une  certaine  importance  sur  la 
côte  occidentale  d'Afrique  (en  Gambie  et  au  Cayor).  En 
cette  année,  Marseille  recevait  un  premier  envoi  de 
1.200  kilogrammes.  Les  chiffres  d'exportation  augmen- 
tèrent rapidement  et  ilssont  devenus  énormes  au  Sénégal, 
dont  l'arachide  est  devenue  le  principal  élément  de 
richesse.  En  i908,  cette  colonie  en  a  exporté  pour  près 
de  33  millions  de  francs. 

La  France  importe  annuellement  dans  les  160.000  tonnes 
d'arachides  en  cosses  ou  décortiquées,  d'une  valeur  de 
48  millions  de  francs,  provenant  surtout  de  ses  colonies  : 
Sénégal  et  Pondichéry  (le  chiffre  de  l'importation  en 
France  a  atteint  jusqu'à  250.000  tonnes).  En  1909, 
l'Afrique  occidentale  française  en  a  exporté  228.000  tonnes 
ayant  une  valeur  de  4i  millions'de  francs. 


4.  -  LE  PALMIER  A  HUILE 

Bolaaiquo.  —  Varié'és.  —  Culture.  Récolte.  —  Produits.  —  Commerce. 

Le  Palmier  à  huile  {Elœis  guineensis  Jacquin),  de  la 
famille  des  Palmiers,  est  un  bel  arbre  qui  rappelle  le 
cocotier  par  son  port  {fig.  107). 

Sa  patrie  est  la  côte  de  Guinée,  où  les  voyageurs  l'ont 
vu  exploité  au  xvi*^  siècle  par  les  indigènes,  et  d'où  les 
négriers  et  les  nègres  l'ont  introduit  au  Brésil.  Il  a 
gagné  peu  à  peu  toutes  les  régions  tropicales,  mais  son 
centre  d'exploitation  intense  demeure  le  golfe  de  Guinée. 
On  le  trouve  à  l'état  sauvage  sur  la  côte  occidentale 
d'Afrique,  principalement  entre  le  13<*  de  latitude  nord 
et  le  6<*  de  latitude  sud.  Il  pénètre  dans  l'intérieur  du 
continent  et  existe  dans  toutes  les  parties  basses  et 
humides  de  cette  vaste  région,  jusqu'au  lac  Tanganyka. 

C'est  l'arbre  utile  par  excellence  de  nos  colonies  du 
Dahomey,  de  la  Côte  d'Ivoire  et  de  la  Guinée;  il  est  éga- 
lement commun  au  Gabon. 

Botanique.    —    Le    Palmier    à    huile    atteint    15    à 


épineux.  Les  fleurs  sont  monoïques.  cos)-n-dire  les  uit>;s 
mâles,  les  autres  femelles,  portées  sur  des  inflorea- 
eences  distinctes,  mais  sur  le  même  arbre.  Llnflorescenee 
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femelle  est  de  forme  ovoïde  et  alleînt  de  10  à  50  cenli- 
mëlrcB  de  longueur  sur  10  à  35  centimètres  de  larg'eui 


elle  est    coiistiti 


FiR.  lOS.  —  Fnon 

(ElmU  ffuineensii). 

Le  noyau,  de  si 
neuse  qui  est  ex 


des  ramifications  munies  de 
bradées  épineuses  et  porte  des  fleura 
qui  deviennent  des  fruits  (drupes) 
de  la  forme  et  de  la  grosseur  d'une 
prune  quettcke,  d'un  jaune  plus  ou 
moins  rougedtreà  la  maturité,  selon 
les  variétés  (fig.  lOB). 

Ces  fruits,  au  nombre  de  1.000  â 
1.500  sur  un  régime  (inllorescence) 
de  dimensions  moyennes,  possèdent 
un  noyau  à  paroi  (endocarpe)  dure, 
épaisse,  entouré  d'une  pulpe  à  la 
fois  charnue  et  fibreuse,  d'épaisseur 
variable  selon  les  variétés,  qui  ren- 
ferme une  forte  proportion  d'huile. 
»\  côté,  renferme  une  amande  oléagi- 
portéc  en  Europe  sous  le  nom  do  Pal- 


Variétés.  —  Dans  ses  Documents  sur  le  palmier  à  huile, 
M.  Chevalier  distingue  plusieurs  espèces  et  variétés  de 
cetarbre,  1res  différentes  au  point  de  vue  du  rendement 
fît  de  la  qualité  de  leur  produit.  Il  y  aurait  grand  Intérêt 
à  en  poursuivre  l'amélioration. 

Culture  Béoolte.  —  Sur  la  côte  d'Afrique,  ce  Palmier 
n'est  guère  cultivé,  parce  qu'il  existe  en  abondance  à 
l'état  sauvage  et  que  ses  fruits,  se  détachant  à  la  matu- 
rité, germent  sans  autres  soins,  assurant  ainsi  la  propa- 
gation de  la  plante.  Mais  i]  y  aurait  utilité  À  planter  les 
meilleures  variétés,  obtenues  de  graines  cl  cultivées  en 
pépinière  jusqu'au  moment  de  la  mise  en  place,  en  sol 
humide,  en  ménageant  un  espace  de  8  mètres  entre  les 

Au  Dahomey,  le  palmier  à  huile  est  en  plein  rapport 
vers  l'Age  de  dix  ans;  il  donne  son  maximum  de  produc- 
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lion  entre  vingt  et  trente  ans  d'âge,  continuant  d'ail- 
leurs à  fructifier  abondamment  jusqu'à  quarante  ans.  Au 
Dahomey,  on  estime  qu'un  arbre  en  plein  rapport  donne 
de  six  à  dix  régimes  pesant  chacun  6  kilogrammes,  en 
moyenne. 

La  cueillette  des  régimes  se  fait  à  la  main  par  les 
indigènes  qui  sont  très  habiles  à  escalader  les  arbres. 
Elle  a  lieu  toute  l'année,  mais  elle  est  surtout  abondante 
au  début  et  à  la  fin  de  la  saison  des  pluies. 

Produits.  —  Nous  avons  vu  que  le  fruit  de  VElaeis 
donne  deux  sortes  d'huiles  :  l'une  que  l'on  extrait  de  la 
pulpe  (huile  de  palme) y  l'autre  que  Ton  tire  de  l'amande 
{huile  de  palmiste) . 

Vhuile  de  palme  ne  se  trouve  en  Europe  qu'à  l'état 
solide,  car  elle  ne  devient  fluide  qu'à  une  température 
supérieure  à  40**  C.  Elle  est  de  couleur  jaune  orangé;  à 
l'état  frais,  elle  a  une  légère  odeur  de  violette  et  est 
employée  en  cuisine  par  les  indigènes  qui  en  font  une 
grande  consommation';  mais  elle  rancit  vite.  On  l'emploie 
surtout  en  savonnerie  et  en  stéarinerie. 

Dans  ses  pays  d'origine,  au  Dahomey,  par  exemple,  on 
l'extrait  en  faisant  fermenter  les  fruits  nouvellement 
récoltés  dans  des  jarres,  pendant  quelques  jours  ;  on 
triture  ces  fruits,  on  en  extrait  les  noyaux  et  on  fait 
bouillir  la  pulpe  dans  de  grands  récipients  remplis 
d'eau.  L'huile  vient  surnager  à  la  surface  du  liquide  et 
il  suffit  de  décanter  pour  la  recueillir.  La  purification  de 
l'huile  est  ensuite  obtenue  par  une  ébullition  prolongée. 

Les  noix  débarrassées  de  leur  pulpe  sont  ensuite 
brisées  entre  des  cailloux  ou  à  l'aide  de  marteaux,  car 
leur  coque  est  extrêmement  épaisse  et  dure.  On  en 
extrait  l'amande  (palmiste),  que  Ton  utilise  après  l'avoir 
fait  sécher.  Ces  palmistes  sont  habituellement  expédiés 
en  Europe  où  on  en  tire,  par  pression,  à  chaud,  42  à 
45  p.  100  d'huile,  dite  de  Palmiste  y  blanche,  qui  ne 
devient  fluide  qu'à  une  température  supérieure  à  2h^  G. 
Cette  huile  est  employée  en  savonnerie  fine. 
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M.  Cti^nc  Poisson,  dont  on  déplore  la  perte  récente» 
avait  installé  à  Cotonou,  en  1908,  une  usine  pour  l'ex- 
traction de  l'huile  de  palme  et  le  concassage  des  noix. 
Grâce  aux  procédés  mécaniques  employés,  le  rendement 
en  huile  y  atteint  16  à  i8  p.  100,  alors  qu'il  n'est  que  de 
10  à  11  p.  100  par  les  méthodes  des  indigènes. 

L'Elœis  donne  un  vin  de  palme  que  l'on  obtient  en 
entaillant  le  régime  à  sa  base.  Ses  feuilles  servent  à 
couvrir  les  cases,  etc. 

Commerce.  —  On  évalue  à  iOO.OO/ft  tonnes  d'huile  et 
{  250.00lf  tonnes  d'amandes  l'exportaiion  annuelle  de  la 
côte  occidentale  d'Afrique,  représentant  une  valeur  de 
200  millions  de  francs. 

D'après  M.  Chevalier,  il  faut  compter,  en  outre,  une 
quantité  de  plus  de  200.000  tonnes  d'huile  qui  est  con- 
sommée sur  place  par  les  indigènes. 

LeDahomey,  àluiseul,a  exporté,  en  1909,  33.224.460  ki- 
logrammes d'amandes  et  1 5.016.255  kilogrammes  d'huile. 

La  Côte  d'Ivoire  participe  de  cette  même  richesse, 
figurant  avec  le  caoutchouc  au  premier  chef  de  ses  expor- 
tations :  3.200  tonnes  d'amandes  et  4.800  tonnes  d'huile, 
en  1907,  valant  ensemble  2.300. 000  francs.  Viennent  ensuite 
la  Guinée  française  (3.69i  tonnes  d'amandes  et  107  tonnes 
d'huile,  en  1907);  le  Congo;  puis  le  Sénégal,  avec  des 
quantités  moindres,  mais  notables. 

5.  -  LE   8É8AME 

Botanique.  —  Culture.  —  Usages.  —  ProducUou  ol  commerce. 

Le  Sésame  {Scsamum  indicum  Linné,  S.  orientale  De 
Candolle),de  la  famille  des  Pédalinées,  est  originaire  de 
l'Asie  tropicale,  cultivé  depuis  la  plus  haute  antiquité 
en  Extrême  et  en  Moyen-Orient  pour  ses  graines,  qui 
donnent  une  huile  comestible. 

Botanique.  —  C'est  une  plante  annuelle,  pubescente, 
qui  peut  atteindre  1°*,50  de  hauteur,  à  tiges  dressées,  à 
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(eiiiltos  ovnlos-lanct'ulôes.  dcntéos,  1rs  inférieureB  par- 
foie  trilobées  ;  les  fleurs  soril  suliliiires  à  faisscll»'  des 
fenilIcH:  leur  curullc  cal  bilabiée.  d'un  blanc  rose;  le 
Truit  cal  une  capsule  oblonpie,  obscurcmcnl  tclragonc, 
bivalve,  chaque  loge  étant  subdivisée  en  deux  par  une 


"      Fig.  109.  —  SÉaAMB. 

fuussc  cloison  ;  les  graines  sunt  très  nombreuses,  ovales, 
aplaties,  rappelant  par  leur  forme  celle  du  Lin,  mais 
plus  pelilcs.  On  en  distingue  trois  variétés  principales 
caractérisées  par  la  coloration  des  graines  :  blanches, 
rougeâtres  ou  noires.  C'est  la  variélc  à  graine  blanche 
'qui  fournit  l'huile  la  plus  estimée. 

Culture.  —  Le  sésame  peut  être  cultivé  dans  les 
mêmes  régions  qitc  laraehide,  c'est-à-dire  jusque  dans 
les  climats  tempérés  chauds.  11  prospère  surtout  dans  les 
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pays  chauds  et  un  peu  secs,  en  sol  meuble,  de  ferlilitc 
moyenne  mais  frais,  ou  pouvant  être  arrosé  facilement 
en  cas  de  nécessité. 

On  sème  au  commencement  de  la  saison  des  pluies; 
on  éclaircit  les  plantes  lorsqu'elles  ont  10  centimètres 
de  hauteur,  de.  manière  à  ce  que  celles  qui  subsistent 
soient  espacées  de  25  à  30  centimètres,  et  la  maturité 
arrive  trois  ou  quatre  mois  après  le  semis. 

Lorsque  les  tiges  sont  jaunies  et  que  la  déhiscence 
des  fruits  commence  à  se  manifester,  on  procède  à  la 
récolte  en  coupant  les  plantes,  pour  les  faire  sécher  au 
soleil,  sur  des  claies,  ou  pour  les  porter  directement  au 
séchoir.  Ces  manipulations  doivent  être  faites  avec  soin, 
car  les  graines  tombent  facilement  des  capsules. 

Quinze  jours  après  la  récolte,  on  procède  au  battage  à 
l'aide  de  fléaux  ou  de  maillets  en  bois,  puis  la  récolle 
est  vannée  avant  d'être  livrée  au  commerce. 

Usages.  —  La  graine  renferme  jusqu'à  55  p.  100 
d'huile;  par  deux  pressions,  à  froid,  on  en  tire  une 
huile  comestible,  de  couleur  jaune  clair,  un  peu  aroma- 
tique et  amère,  rancissant  lentement  ;  le  résidu,  soumis 
à  une  pression  à  chaud,  fournit  une  huile  employée  sur- 
tout dans  la  savonnerie  et  l'éclairage.  La  variété  à 
graine  noire  est  la  plus  productive;  mais  l'huile  qu'elle 
fournil  est  de  qualité  médiocre;  elle  entre  dans  Talimen- 
lalion  journalière  des  indigènes. 

Le  tourteau  sert  comme  engrais  et  pour  l'alimentation 
des  animaux  domestiques. 

Production  et  commerce.  — Les  principaux  pays  pro- 
ducteurs sont  le  Levant,  l'Inde  et  la  Chine.  La  Turquie 
d'Asie  et  le  Golfe  Persique  en  exportent  annuellement 
environ  45.000  tonnes  ;  l'Inde,  100  à  150.000  tonnes. 

Parmi  nos  colonies,  il  faut  citer  surtout  la  Guinée,  où 
la  plante  a  été  autrefois  l'objet  de  cultures  assez  impor- 
tantes ;  on  la  trouve  presque  partout  dans  la  boucle  du 
Niger,  où  les  Bambaras  la  désignent  sous  le   nom  de 


PLANTES   OI.RIFKRR!!  301 

Béné.  Nos  possessions  de  la  cole  oceidenlalo  d'Afriiiue 
en  exporleni  aiintiellenicnl  de  tOO  h  200  tonnes.  L'Indo- 
chine, nolammenl  l'Anniim,  en  prodtiil  aussi  qiieli{iie 
peu  (400  lonnes  à  l'exportation],  il  y  aurait  grand  inté- 
rêt H  y  développer  cette  culture.  Hais  ces  quanliléH  sont 
très  minimeH  comparées  à  celle  des  importiitions  de  In 

De  1903  A  1909.  la  France  a  importé  81.000  tunnes  do 
graines  de  séaame.  valanl  une  trentaine  de  millions  de 
francs. 

e.  -  LE  mctN 


Le  Ricin  (Kicintu  communis  Linné),  de  )a  famille  de 
Euphorbiacées.  est  une  plante  économiiiue  dont  la  cul 
Inre  aeperd  dans 
la  nuitdeslemps. 
De  Candolle  le 
croit  originaire 
de  l'Afrique  inler- 
tropicale,  mai."  il 
se  répand  aujour- 
d'hui dans  tous 
les  pays  cliauds 
et  jusque  dans  la 
zone  tempérée  où 
il  est  surtout 
employé  comme 
plante  ornemen- 
tale, dans  les  jar- 
dins. 

Botanique.    — 
La  plante  e.^l  vi-  p,g  UO  __  i„c,^, 

vace  et  même  ar- 
borescente dans  la  région  tropicaleoù.ses  liges  penvon 
atteindre  5  à  6  nictreHde  hauteur  :  elle  est  annuelle  dan 
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la  zone  tempérée.  Les  feuilles  sont  alternes,  très  amples, 
mesurant  souvent  plus  de  60  centimètres  de  largeur, 
palmées,  à  5-9  lobes  ovales  aigus.  Les  fleurs  sont 
monoïques,  réunies  dans  la  même  inflorescence.  Le  fruit 
est  une  capsule  à  trois  coques,  hérissée  de  pointes 
mousses,  chaque  coque  renfermant  une  graine  de  la 
grosseur  d'un  haricot  ou  de  dimensions  moindres,  à 
testa  coloré  très  diversement  selon  les  variétés,  qui  sont 
nombreuses.  Ces  graines  sont  luisantes,  à  fond  brun, 
pourpre,  noirâtre  ou  grisâtre,  avec  des  marbrures,  des 
taches  plus  ou  moins  larges,  un  pointillé  grisâtre  ou  bru- 
nâtre. L'amande  est  blanche  et  contient  une  huile  utilisée 
en  médecine,  mais  employée  surtout  pour  l'éclairage,  la 
savonnerie,  le  graissage  des  machines. 

Variétés.  —  Il  existe  donc  de  nombreuses  variétés  de 
ricin  caractérisées  par  le  volume  des  graines  et  leur 
coloris.  Il  en  existe  aussi  qui  diffèrent  les  unes  des 
autres  par  leur  feuillage  tantôt  très  ample,  tantôt  moins 
développé,  vert,  d'un  vert  bleuâtre  (glauque)  rouge  pâle 
ou  rouge  noirâtre. 

Quelques-unes  de  ces  variétés  ont  été  érigées  au  rang 
d'espèces  par  certains  botanistes.  Telles  sont  :  le  R. 
inermis  Miller,  à  capsules  tuberculeuses,  mais  sans 
épines;  le  A.  minor  Miller,  à  petites  graines;  le  A.  san- 
guinem  Hort.,  la  plante  entière  d'un  rouge  plus  ou  moins 
violacé,  avec  de  grosses  graines;  le  /l.  tunicensis  Desfon- 
taines, la  planta  entière  d'un  vert  glauque;  R.  viridis 
Willdenow,  plante  verte,  très  vigoureuse,  à  grand  ren- 
dement, préférée  par  la  culture  en  grand,  dans  l'Inde; 
R.  zanzibarensis  Hort.,  remarquable  par  son  feuillage  très 
ample,  très  ornemental. 

Culture.  —  Le  ricin  aime  les  sols  meubles,  légers, 
alluvionnaires,  fertiles  ;  il  prospère  surtout  sous  l'in- 
fluence de  la  chaleur  et  de  l'humidité  et  il  est  très  sensible 
à  l'action  des  engrais.  En  sols  légers  et  pauvres,  il  végète 
lentement,  produisant  peu  de  graines. 
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On  sèiYio  les  graines  en  place,  au  commencement  de 
la  saison  des  pluies,  dans  des  poquets  disposés  en  lignes 
et  à  une  dislance  de  2  mètres  les  unes  des  autres.  La 
récolte  commence  cinq  ou  six  mois  après,  lorsque  les 
fruits  sont  sur  le  point  de  s'entr*ouvrir,  et  elle  se  pour- 
suit pendant  plusieurs  années. 

On  peut  admettre  une  récolte  annuelle  de  800  à 
\  .000  kilogrammes  de  graines  à  l'hectare,  selon  la  qualité 
du  terrain  et  la  variété  cultivée. 

Usages.  —  Les  amandes  de  ricin,  sans  tégument, 
contiennent  jusqu'à  65  p.  100  d'huile;  mais,  avec  le 
tégument,  on  n'en  retire  industriellement  que  35  à 
37  p.  100,  une  grande  partie  étant  retenue  dans  les  tour- 
teaux. 

L'huile  s'extrait  à  chaud,  par  pression  ;  son  usage  en 
médecine,  comme  purgatif  est  fort  ancien  en  Europe  où 
on  utilise  à  cet  effet  l'huile  extra-blanche.  Dans  l'Inde, 
elle  sert  à  l'éclairage  ;  mais  son  usage  le  plus  répandu 
est  en  mécanique  comme  lubrifiant  (mélangée  avec  de  la 
graisse  de  mouton)  connu  sous  le  nom  de  Castor  oil.  Ce 
nom  est  cité  par  de  Candolle  comme  un  exemple  de  cor- 
ruption trompeuse.  La  Jamaïque,  au  siècle  dernier,  cul- 
tivait beaucoup  le  ricin,  qui  rappelle  quelque  peu  le 
Vitex  Agnus-CastuSy  «  Casto  »  des  Espagnols,  dont  les 
Anglais  et  le  commerce  de  Londres  ont  fait  Castor. 

La  feuille  de  ricin  serait  un  bon  fourrage,  activant  la 
lactation  chez  les  bovidés.  Par  contre,  le  tourteau  ne 
doit  jamais  être  donné  au  bétail,  à  cause  de  son  action 
sur  le  tube  digestif.  Ce  tourteau,  par  sa  teneur  en  azote, 
(5  p.  100),  constitue  un  excellent  engrais  et  c'est  à  ce  titre 
qu'il  apparaît  sur  les  grands  marchés  métropolitains. 
Notons  que  les  feuilles  du  ricin  sont  la  nourriture  d'un 
ver  à  soie  spécial  {Attacus  Ricini),  de  l'Assam,  dont  on 
tire  une  soie  eri  très  appréciée,  extrêmement  fine. 

Commerce.  —  Parmi  les  pays  producteurs  (Inde, 
Egv'ple,  Turquie  d'Asie,    Chine,  Etats-Unis,    Indochine), 
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l'fnde.se  place  au  premier  rang.  Elle  envoie  en  Franco, 
chaque  année,  une  dizaine  de  milliers  de  tonnes 
(14.000  en  1903).  L'Indochine,  surtout  le  Tonkin,  en 
exporte  annuellement  environ  200  tonnes,  d'une  valeur 
approximative  de  100.000  francs.  Le  Sénégal  en  produit 
aussi  une  petite  quantité. 

A  côté  des  plantes  oléagineuses  de  grande  importance 
dont  il  vient  d'être  question,  il  en  est  d'autres,  très  nom- 
breuses, dont  les  produits  ne  sont  pas  encore  entrés  dans 
le  grand  courant  commercial  et  qui  font  plutôt  l'objet 
de  transactions  locales.  Nous  ne  pouvons  que  signaler  les 
plus  intéressantes,  comme  le  Karité,  VArganier,  etc. 

7.  —   LE    KARITÉ 

Description.  —  Variétés.  -—  Culture.  —  Usages.  ~~  Commerce. 

Le  Karité,  ou  arbre  à  beurre  (Butyrospermum  Parkii 
Kolschy)  appartient  à  la  famille  des  Sapotacées.  C'est 
l'un  des  arbres  les  plus  abondants  et  les  plus  caracté- 
ristiques du  Soudan  français  (parties  hautes  du  Sénégal, 
de  la  Guinée,  de  la  Côte  d'Ivoire,  du  Dahomey  et  du 
Congo) .  Son  aire  de  dispersion  s'étend  du  16**  de  longitude 
Ouest  au  32<*  de  longitude  Est,  en  formant  une  bande 
allant,  à  l'Ouest,  du  8<>  au  15<*  de  latitude  nord,  se  rappro- 
chant de  l'équateur  vers  l'Est.  C'est  le  Karé  ou  Karité  des 
Sarracolès,  des  Ouolofs  et  des  Toucouleurs  ;  le  Se  ou  Ce 
des  Malinkés  et  des  Bambaras. 

Il  croît  sur  les  pentes  des  collines  et  les  plateaux 
rocailleux  ou  sablonneux,  autour  des  villages  où  il  est 
cultivé  ;  affectionnant  les  sols  profonds,  meubles,  fertiles  ; 
on  ne  le  trouve  pas  dans  les  terrains  argileux  et  humides 
et  il  ne  constitue  jamais  de  forêts  denses. 

Description.  —  Le  Karité  est  un  bel  arbre  dont  le  port 
rappelle  celui  de  notre  chêne  d'Europe,  atteignant  jusqu'à 
une  vingtaine  de  mètres  de  hauteur,  avec  un  tronc  qui 
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peut  mcsuivr  3  mèlrcs  âc  dianiùlri'.  Les  Tcuilles  soiil 
caduques,  alternes,  enticroa,  lancéolées,  de  10  à 
30  ccntimclrcs  de  loiijî,  coriaces,  glabres  et  diin  vert 
fonce  à  l'état  adulte.  Les  Heurs,  pelites.  très  mmibrcuses, 
disposées  en  coryinlies  à  rexiréinilc  des  ramcHux.  sont 


Flg.  Itl.  —  Raheu'  fleuh]  de  k.ihitë  iBalijrospermiim  l'arkiti 

(var.  maagifolium,  A.  Chcv.|. 

ID'iprt»  Bm.  PerroL) 

très  od<irantes  {dg.  111),  Lefruil  mûrit  en  mai  ;  cesl  une 
baie  charnue,  sphériquc  ou  ovoide,  de  la  prosseur  et  de 
la  forme  d'un  abricot,  de  cuuleur  jaune  verdAtre,  conlo- 
naiil  un,  quelquefuis  deux,  rarement  trois  noyaux,  de 
la  grosseur  et  du  volume  d'un  marron  d'Inde.  La  coque 
est  dure,  ligneuse,  luisante, jaune  ou  dune  couleur  bru- 
nâtre plus  ou  moins  foncée,  avec  un  large  hile  ;  elle  con- 
tient une  amande  blanche  qui,  d'après  M.  Ileckei,  renFernie 
26  à  38  p.  100  de  malière  grasse,  alimenlaire. 
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Variétés.  —  D'après  M.  A.  Chevalier,  le  B.  Parkii  serait 
une  plante  très  polymorphe  dont  il  existerait  de  nom- 
breuses formes  pouvant  se  rattacher  à  trois  variétés 
principales  :  les  B.  mangifolium,  Poissonii  et  nilolieum. 

Culture.  —  L'arbre  est  exploité  exclusivement  par  les 
indigènes  qui  le  plantent  autour  de  leurs  cases. 
M.  Perrot  en  conseille  la  culture  associée  à  celle  des 
lianes  à  caoutchouc  (Landolphia) . 

Usages.  —  Le  tronc  du  karité  donne  un  latex  qu'on  a 
cru  pouvoir  utiliser  pour  la  production  d'une  sorte  de 
gutta-percha  ;  cependant,  jusqu'à  ce  jour,  la  valeur  de 
ce  produit  n'a  pas  encore  été  bien  établie.  Mais  le  karité 
fournit  une  matière  grasse  précieuse,  que  les  indigènes 
extraient  de  sa  graine  et  dont  ils  font  une  consommation 
considérable'  pour  la  préparation  de  leurs  aliments, 
l'éclairage  des  cases,  l'arrangement  des  coiffures.  C'est 
le  beurre  dit  de  Karité,  ou  beurre  de  Galam^  alimentaire 
lorsque  sa  préparation  a  été  soignée,  mais  dont  le  goût 
spécial  est  désagréable  au  palais  de  l'Européen. 

Les  fruits  mûrissent  de  juin  en  août.  Lorsqu'ils  sont 
bien  mûrs,  leur  pulpe  est  comestible  et  de  saveur 
agréable  ;  ils  tombent  d'eux-mêmes  à  la  maturité  et  sont 
ramassés  par  les  femmes  et  les  enfants. 

Pour  la  préparation  du  beurre,  il  est  nécessaire  de 
débarrasser  les  graines  de  la  pulpe  qui  les  enveloppe. 
On  utilise  celles  qui  ont  été  mises  en  réserve  après  la 
consommation  du  fruit;  mais,  le  plus  souvent,  les  fruits 
sont  mis  dans  des  fosses  où  leur  chair  fermente  et  pourrit. 
Environ  un  mois  après,  on  retire  les  noix  de  la  fosse  et 
on  les  fait  sécher  pendant  quatre  à  cinq  jours  dans  un 
four  en  terre.  Les  noix  sont  ensuite  concassées,  dans  un 
mortier  à  mil,  pour  en  extraire  les  amandes  que  Ton 
fait  griller  dans  un  vase  percé  de  trous  à  sa  partie  infé- 
rieure, ou  que  l'on  met  à  torréfier  dans  un  four.  Ces 
amandes  pilonnées  donnent  une  pâte  grenue  que  Ton 
pétrit  à  la  main  dans  de  l'eau  froide  et  que  l'on  jette  dans 
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de  l'cau  bouillante.  La  matière  grasse  surnage  à  la  sur-» 
face  de  l'eau  et  les  impuretés  gagnent  le  fond.  On  décante 
et  le  produit,  ainsi  obtenu,  est  façonné  en  pains  de  4  à 
3  kilogrammes. 

Le  point  de  fusion  élevé  de  ce  corps  gras  (37<>)  permet 
de  le  conserver  à  l'état  solide,  mais  il  rancit  assez  rapide- 
ment. Dans  beaucoup  de  régions,  les  nègres  ont  l'habi- 
tude de  s'en  enduire  le  corps,  le  visage  et  les  cheveu^ 
(contre  la  piqûre  des  moustiques),  ce  qui  leur  donne  une 
odeur  de  rance  caractéristique. 

Commerce.  —  Jusqu'à  présent,  le  beurre  de  Kariiè  est 
demeuré  un  gros  article  de  commerce  intérieur  sur  la 
côte  occidentale  d'Afrique  ;  mais  l'industrie  a  trouvé  le 
moyen  de  lui  enlever  son  goût  spécial  et  d'en  faire  un 
produit,  acceptable  comme  la  végétaline  (d'après  ce  que 
nous  dit  M.  Perrot),  de  sorte  que  le  commerce  européen 
demandera  sans  doute  des  envois  de  noix  de  plus  en  plus 
considérables. 

M.  Vuillet,  chef  du  service  de  l'agriculture,  évalue  à 
50.000  tonnes  la  quantité  de  noix  de  karité  produite 
annuellement  dans  le  Haut-Sénégal  et  Niger. 

8.  —  L*ARGANIBR 

L'Arganier  [Argania  Sideroxylon  Rœmer  et  Schultes), 
de  la  famille  des  Sapotacées,  est  un  petit  arbre  à  graine 
oléagineuse  qui  croit  au  Maroc,  dans  une  région  compre- 
nant la  zone  littorale  atlantique  limitée  par  les  29®  et  32® 
de  latitude  nord.  L'arbre  pénétrerait,  d'après  M.  Gentil, 
à  une  vingtaine  de  kilomètres  des  côtes  et  formerait  de 
petits  bois  isolés,  jusqu'à  une  profondeur  de  40  kilo- 
mètres au  maximum. 

L'arganier  a  le  port  de  l'olivier  et  dépasse  rarement 
5  mètres  de  hauteur;  ses  jeunes  rameaux  sont  épineux  et 
ses  feuilles,  persistantes.  Son  fruit  est  une  drupe  ovoïde, 
jaune  verdàtre,  contenant  générfilement  une  graine,  par- 
fois de  1  à  4,  à  coque  très  dure,  épaisse,  luisante,  bru- 
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nâtrc,  à  l'intérieur  de  laquelle  on  trouve  une  ninandc 
blanche  qui  renferme,  dans  la  proportion  de  54,^5  p.  100 
du  poids  des  amandes,  une  huile  non  siccative,  douce, 
très  estimée  des  Marocains. 

La  production  de  l'huile  d'arganseraW,  dans  les  bonnes 
années,  d'après  M.  Gentil,  d'environ  3.000.000  de  kilo- 
grammes, qui  servent  exclusivement  à  la  consommation 
locale. 

9.   -  OLÉIFÈRES  DIVERS 

Pentadesma  bulyraeea.  —  Lophira  alata.  —  Polygala  buiyrcieea.  —  Mimu- 
iops  Pierreana.  —  Mimutopt  Djave.  —  Penlaclelhra  macrophyUa. 
—  Irvingia  gabonetuit.  —  Carapa  Touloueouma  ei  guineensi».  —  Gard- 
nia  tonkinemis.  —  Irvingia  Oliveri.  —  StUlingia  tebifera.  —  Camellia 
drupifera.  —  L*Abratia.  —  Le  BaocouUer.  —  Les  Beusia.  —  Atoringa  pte- 
rygoêpertita.  —  Aêtrocaryum  vulgare.  —  Carapa  guyanemit.  —  Altalea 
excelêa.  —  Caryocar  glabrwn.  —  EtUerpe  olcracea.  —  La  Kraine  de 
colonoier. 

Nous  signalons  parmi  les  plantes  de  nos  possessions 
de  la  côte  occidentale  d'Afrique  : 

Le  liBxny  (Pentadesma  butyracea  Sabine),  bel  arbre  de 
la  famille  des  Guttifères,  dont  les  graines  contiennent 
47  p.  100  de  matière  grasse. 

Le  Mené  ou  Mana  [Lophira  alata  Banks],  arbre  de  la 
famille  des  Diptérocarpées,  originaire  du  Sénégal. 

Le  Maloukang  ou  Ankalaki  [Polygala  butyracea  Ileckel) 
petit  arbre  de  3  mètres  de  hauteur,  de  la  famille  des  Poly- 
galées.  Les  graines,  de  petites  dimensions,  contiennent 
un  corps  gras  de  saveur  agréable,  dans  la  proportion 
de  17,55  du  poids  de  la  graine. 

LeMoabi  [Mimusops  Pierreana  Engler,  M.  oôota^a Pierre), 
de  la  famille  des  Sapotacées.  L'un  des  plus  grands  et  des 
plus  beaux  arbres  du  Gabon-Congo,  au  tronc  de  25  à 
30  mètres  de  hauteur,  atteignant  jusqu'à  2,50  de  diamètre 
à  1  mètre  au-dessus  du  sol.  Le  fruit  contient  une  grosse 
graine  ovoïde,  de  5  centimètres  de  longueur  sur  3  à 
5<=",5  de  large,  à  coque  dure,  épaisse,  brune,  à  amande 
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renfermant  40  à  45  p.  400  de  son  poids  d'une  graisse 
jaunâtre  qui  fond  à  Z2P  C. 

Le  Djave  [Mimmops  Djave  Engler)  (famille  des  Sapo- 
tacées),  Djavé  ou  ourere  des  Gabonais,  Noumgou,  au 
Cameroun,  a  été  désigné  sous  le  nom  de  Tieghemella 
africana  Pierre,  Baillonella  loxisperma  Pierre,  etc.  C'est  l'un 
des  plus  grands  arbres  du  Congo  français  ;  il  peut 
atteindre  jusqu'à  40  mètres  de  hauteur.  Son  fruit  est 
une  grosse  baie  de  la  grosseur  d'un  coing,  à  pulpe  sucrée 
comestible  ;  il  contient  1  ou  2  graines  oblongues,  à  test 
épais,  dur,  de  8  centimètres  de  longueur,  dont  l'amande 
est  riche  en  matière  grasse  utilisée  par  les  indigènes. 

L'O'wala  (Pentaclethra  macropAy//a  Bentham)  (famille  des 
Légumineuses),  arbre  de  20  à  25  mètres  de  hauteur, 
abondant  au  Gabon,  et  des  grosses  graines  duquel  les 
Pahouins  extraient  une  matière  grasse  qu'ils  mêlent  à 
celle  de  VObat  pour  préparer  VO*Dika. 

I/Oba  ilrvingia  gabonensis  Bâillon)  (famille  des  Sima- 
rubées).  Arbre  abondant  au  Congo.  11  atteint  environ 
25  mètres  de  hauteur  et  a  l'aspect  de  notre  chêne  d'Eu- 
rope. Le  fruit,  de  la  grosseur  d'une  pomme  moyenne, 
est  une  drupe  dont  la  partie  charnue  est  comestible, 
à  saveur  de  mango,  à  noyau  dur.  L'amande,  que  Ton 
extrait  en  brisant  les  noyaux  dans  un  mortier,  renferme, 
dans  la  proportion  de  66,80  p.  100..  un  corps  gras  qui  a  le 
point  de  fusion,  l'odeur  et  la  saveur  du  beurre  de 
cacao,  de  couleur  jaune  orangé  à  l'état  solide.  Les 
Pahouins  en  font  des  pains  dits  d'O'DiÂa,  de  forme  cylin- 
drique et  du  poids  de  2  à  iO  kilogrammes,  produit  qu'ils 
consomment  en  l'associant  aux  bananes  cuites,  au 
poisson,  au  poulet,  etc. 

L'O'DtAa,  réduit  en  poudre,  leur  sert  pour  assaisonner 
leurs  mets.  Bien  préparé,  le  beurre  de  Dika  se  conserve 
indéfiniment  sans  s'altérer.  C'est  un  produit  précieux 
sur  lequel  l'attention  mérite  d'être  appelée  d'une  manière 
toute  particulière. 
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Le  Toulouoouma  {Carapa  Touloucouma  Guillemin  et 
PerroU^t,  Carapa  putneen^û; Don)  (familledes  Méliacées)  est 
arbre  très  répandu  au  Sénégal,  dont  la  graine  contient 
une  matière  grasse  odorante,  amère. 

L'Indochine  possède  aussi  de  nombreuses  plantes 
oléifères  parmi  lesquelles  nous  citerons  seulement, 
comme  étant  les  plus  remarquables  : 

Le  Cay  gioo,  ou  Cay  doc  {Garcinia  tonkinemis  Vesque, 
G.  Balansx  Bâillon)  (famille  des  Guttifères),  bel  arbre 
proche  parent  du  Mangostanier,  qui  pousse  abondam- 
ment à  rétat  sauvage  au  Tonkin,  et  dont  Thuile  retirée 
des  graines  est  l'objet  d'un  commerce  local  notable. 

Le  Cay  Cay,  ou  arbre  à  chandelle  [Irvingia  Oliveri  Pierre) 
(famille  des  Simarubées),  grand  arbre  peuplant  les  forêts 
de  la  Cochinchine  et  du  Cambodge,  dont  les  graines  four- 
nissent une  matière  grasse  qui  serait  précieuse  en  stéa- 
rincrie  si  on  voulait  la  récolter  méthodiquement. 

Le  Cay  soi,  ou  arbre  à  suif  (Sapium  sebiferum  Roxburgh, 
Stillingia  sebifera  Michaux),  petit  arbre  abondant  au  Tonkin 
et  dans  l'Annam  septentrional,  très  exploité  en  Chine 
pour  la  matière  grasse  de  ses  graines  donnant  une  sorte 
de  suif. 

Le  Camellia  drupifera  Loureiro,  frère  du  théier,  qui 
donne  au  Tonkin,  en  partie  à  l'alimentation  européenne, 
une  huile  qui  peut  rivaliser  avec  la  meilleure  huile 
d'olive. 

Parmi  les  plantes  oléifères  de  l'Indochine,  il  en  est 
deux  dont  les  produ  its  sont  particulièrement  recherchés  et 
d'une  grande  valeur  industrielle  :  l'Abrasin  et  le  Ban- 
coulier,  qui  appartiennent  l'un  et  l'autre  à  la  famille  des 
Eiiphorbiacées  (fig.  112). 

L'Abrasin  [Aleuriles  cordata  Steudel)  est  un  petit  arbre 
que  l'on  trouve  à  l'état  sauvage  dans  toutes  les  forêts 
du  Tonkin,   mais  dont  la  culture  se  répand  de  plus  en 
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plus.  Ses  feuilles  sont  grandes,  cordiformes,  à  5  lolies.  Le 
fruit,  qui  a  le  volume  d'une  noix  garnie  de  son  brou,  est 
constitué  par  3  coques  qui  renferment  chacune  une 
graine,  de  l'albumen  de  laquelle  on  extrait  l'huile  dite 
â'abratin  ou  de  Iran.  La  plante  est  également  exploitée  - 
en  Chine  où  elle  fournil  le  wood  oit  chinois,  qu'il  ne  laut 
pas  confondre  avec  la  véritable  Autferfe  boit  du  daoanna- 


{AUuriles  nioluccana). 

mite  produite  par  le  tronc  incisé  de  grands  arbres  de  la 
forêt  vierge,  qui  appartiennent  au  genre  Diplerocarpus. 

L'kttile  d'abrasin  est  une  oléo-margarine  jaunfltrc.  plus 
siccative  que  l'huile  de  lin,  après  cuisson.  Les  Annamites 
et  les  Chinois  l'emploient  pour  protéger  les  bois  et  les 
cordages  contre  l'humidité,  pour  imperméabiliser  les 
papiers  et  les  étoiïes,  et  elle  entre  dans  la  composition 
de  tous  leurs  vernis.  D'après  M.  Crevosl,  les  usages  en 
sont  extrêmement  nombreux  et  la  consommalion  locale 
est  considérable. 

Le  tourteau  est  un  excellent  engrais. 
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L'arbre  prospère  surtout  dans  les  sols  argilo-siliceux, 
mais  non  compacts  ni  tiumides  à  l'excès.  On  doit  en 
semer  les  graines  fraîches  en  pépinière,  et  planter  les 
jeunes  arbres  à  une  distance  de  6  mètres  les  uns  des 
autres.  La  fructification  commence  quatre  ans  après  le 
semis  et  atteint  son  maximum  lorsque  l'arbre  a  atteint 
l'âge  de  six  ans.  Un  arbre  peut  alors  donner  annuelle- 
ment de  10  à  12  kilogrammes  de  fruits.  Le  rendement  en 
huile  est  évalué  à  50  p.  100  du  poids  net  des  amandes,  et 
seulement  à  20  p.  100  du  poids  des  graines  munies  de 
leur  enveloppe. 

Le  Bancoulier,  ou  Noyer  des  Moluques  {Aleurites  moluc- 
cana  Willdenow)  est  répandu  dans  beaucoup  de  pays 
chauds  ;  il  est  très  fréquent  en  Indochine.  L'arbre  rap- 
pelle de  très  près  VAbrasin  par  son  port  ;  il  en  diffère  par 
ses  feuilles  non  cordiformes,  ses  graines  qui,  au  lieu 
d'être  groupées  par  3  dans  les  fruits,  sont,  soit  solitaires, 
soit  au  nombre  de  2  ou  5  ;  ces  graines  {noix  de  Baucottl) 
ont  en  outre  une  coque  ligneuse  plus  épaisse  et  plus 
dure,  à  l'intérieur  de  laquelle  on  trouve  une  amande  de 
dimensions  moindres.  La  noix  de  Bancoul  pèse  en 
moyenne  10  grammes,  et  l'amande  4  ou  5  grammes  seu- 
lement. Le  rendement  en  huile  est  évalué  à  50  p.  100  du 
poids  des  amandes. 

L'huile  de  Bancoul  est  comestible  à  l'état  frais  et 
employée  à  cetusage  au  Tonkin,  bien  qu'elle  soit  légère- 
ment purgative.  Elle  est  supérieure  à  l'huile  de  colza 
pour  l'éclairage  et  plus  siccative  que  l'huile  de  lin.  Son 
tourteau  est  un  excellent  engrais. 

L'huile  d'Abrasin  et  l'huile  de  Bancoul  sont  très 
demandées  pour  le  commerce  européen  ;  elles  sont 
exportées  exclusivement  par  la  Chine  et  surtout  par  le 
port  de  Han-Kéou  qui  en  a  fourni  plus  de  5.000  tonnes 
en  190i,  alors  que  notre  Tonkin,  avec  un  peu  d'esprit  d'en- 
treprise, pourrait  en  expédier  directement  d'assez  grandes 
quantités. 

La  Direction  de  l'Agriculture  de  l'Indochine  ne  cesse 


PLANTES   OLÉIFÈRES  3i3 

de  signaler  ces  possibilités  commerciales  aux  intéressés, 
mais  il  est  malaisé  de  fomenter  un  progrès  qui  attend, 
nécessairement  et  logiquement,  une  part  de  collabora- 
tion et  d'initiative  de  ceux  qui  sont  appelés  à  en  profiter. 

On  peut  encore  citer  parmi  les  arbres  oléifères  de 
l'Ancien  Monde,  les  Bassia  longifolia  Linné  et  latifolia 
Linné,  de  la  famille  des  Sapotacées,  originaires  de  l'Inde, 
des  graines  desquels  on  extrait,  par  pression,  une  huile 
abondante,  qui  se  liquéfie  à  16<>  ou  18^  C,  comestible  à 
l'état  frais,  mais  employée  surtout  à  l'éclairage  et  en 
savonnerie.  C'est  ïhuile  dlUipé. 

Vhuile  de  Ben  est  extraite  de  la  graine  du  Moringa 
pterygoaperma  Ojertner,  arbre  de  la  famille  des  Morin- 
gées,  originaire  de  l'Inde,  mais  répandu  dans  tous  les 
pays  chauds.  Cette  huile  est  employée  en  horlogerie 
pour  lubrifier  les  rouages  des  montres  ;  on  l'utilise  aussi 
on  parfumerie  pour  fixer  les  odeurs. 

Notre  colonie  de  la  Guyane  possède,  à  son  tour,  des 
plantes  oléifères  intéressantes.  On  peut  citer  comme  étant 
de  ce  nombre  : 

L'AonsLTSi  (Aslrocaryum  vulgare  Martius).  Palmier  épi- 
neux de  4  à  5  mètres  de  hauteur,  dont  le  fruit  est  une 
drupe  ovoïde  à  péricarpe  comestible  à  parfaite  matu- 
rité. La  graine  possède  un  noyau  épais  et  dur.  On 
extrait  du  péricarpe,  par  les  procédés  employés  en 
Afrique  pour  VElseis,  une  huile  de  couleur  jaune  d'or,  de 
saveur  douce,  que  l'on  emploie  comme  l'huile  d'olive. 
L'huile  que  l'on  extrait  des  amandes,  le  beurre  d^Aouara  ou 
Quioquio,  sert  en  médecine  et  en  cuisine. 

Le  Carapa  rouge  [Carapa  guyanensis  Aublet),  de  la 
famille  des  Méliacées,estun  arbre  commun  dans  laGuyanc 
méridionale,  dont  les  graines  renferment  une  huile 
abondante,  amère,  bonne  pour  la  savonnerie. 

Le  Maripa  {AHalea  excelsa  Linné).  Palmier  de  la 
graine  duquel  on  tire  une  huile  dite  beurre  de  Maripa,  de 
couleur  blanche,  rappelant  la  végétaline. 
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Le  Pekea  [Caryocar  glabrum  Persoon)  (famille  des 
Ternstrœmiacées)  est  un  autre  arbre  à  beurre.  Le  fruit  pos- 
sède une  partie  charnue,  buiyreuse,  que  l'on  extrait  et  qui 
a  les  emplois  du  beurre.  Le  noyau ^est  gros;  on  le  vend 
parfois  chez  les  marchands  de  produits  coloniaux,  en 
France,  pour  son  amande  comestible,  de  saveur  agréable. 

Le  Pinot  (£u/erpe  o/erocea  Linné).  Palmier  à  amande 
oléagineuse  donnant  une  huile  de  bon  goût. 

Le  Cotonnier  sera  l'objet  d'une  étude  détaillée  au 
chapitre  des  plantes  textiles.  Nous  n'avons  ici  à  envi- 
sager la  plante  qu'en  tant  qu'espèce  oléifère.  A  ce  titre, 
elle  est  extrêmement  intéressante,  car  elle  fournit  au 
cultivateur  un  produit  accessoire  qui  n'est  pas  à  dédai- 
gner. 

On  extrait,  en  effet,  des  graines  du  cotonnier,  soumises 
à  deux  ou  trois  pressions,  une  huile  blanche,  sans 
saveur  ni  odeur  lorsqu'elle  a  été  bien  préparée,  que 
l'on  emploie  aux  usages  alimentaires  comme  l'huile 
d'olive,  à  laquelle  on  la  mélange  ou  on  la  substitue  par- 
lois  frauduleusement  dans  le  commerce. 

Cette  huile  est  extraite  surtout  dans  les  pays  grands 
producteurs  de  coton  :  les  États-Unis,  l'Egypte,  qui  en 
exportent  des  quantités  considérables  en  Europe,  où  elle 
vient  faire  concurrence  aux  huiles  d'olive  et  d'ara- 
chide. 

D'après  l'essai  de  statistique  générale  de  la  production 
des  graines  oléagineuses  de  M.  Ricoch,  publiée  en  1908, 
l'Egypte  exporte  annuellement  400.000  tonnes  de  graines 
de  coton  dune  valeur  de  40  à  45  millions  de  francs.  Les 
19/20*^  sont  exportés  en  Angleterre;  l'autre  20®  va 
en  France,  à  Marseille,  surtout.  Les  tourteaux,  d'une 
valeur  do  5  millions  1/2  de  francs,  vont  en  Australie. 

En  1906,  la  France  a  importé  34.436  tonnes  dhuile  de 
coton. 


CHAPITRE   III 

PLANTES    SACCHARIFÈRES 


Très  répandus  dans  les  plantes  comme  principes  immé- 
diats, les  sucres  se  divisent  en  glucoses  et  en  saccharoites. 

La  glucose  proprement  dite  —  appelée  aussi  dextrose 
et  sucre  de  raisin  —  est  un  produjt  cristallisable  que 
l'on  rencontre,  par  exemple,  dans  certains  fruits, 
comme  le  raisin,  la  figue,  le  pruneau,  en  même  temps 
que  la  lévulose  ou  sucre  de  fruits,  incristallisable,  mais 
qui  se  transforme  aisément  en  glucose.  La  glucose  est 
très  employée  dans  la  fabrication  des  bières  et  des 
alcools.  On  l'obtient  industriellement^  sous  forme  de 
sirop  ou  de  masse  solide,  en  faisant  agir  de  l'acide  sulfu- 
rique  faible  sur  de  l'amidon.  Elle  sucre  beaucoup  moins 
que  le  sucre  de  canne. 

La  saccharose,  ou  sucre  de  canne,  est  très  répandue 
dans  les  plantes  dites  saccharifères,  comme  la  canne  à 
sucre,  la  betterave,  le  sorgho,  la  carotte,  où  elle  s'accu- 
mule dans  les  organes  végétatifs,  tige  ou  racine,  en 
jouant  le  rôle  d'un  aliment  de  réserve  pour  la  plante. 
Très  cristallisable.  1res  soluble  dans  l'eau,  elle l'està  peine 
dans  l'alcool.  Chauffée  à  220*  C,  elle  se  transforme  en 
caramel.  Le  sucre  de  canne  se  change  facilement  en  sucre 
interverti,  sous  l'action  des  acides  faibles,  en  donnant  de 
la  glucose.  Avec  le  sel  marin,  elle  forme  des  combinai- 
sons cristallisables  et  solubles  dans  l'eau,  ce  qui  peut 
être  une  cause  de  perte  sensible  pour  l'industrie  sucrièro, 
dans  certaines  régions  de  culture. 

Les  sucres  sont,  chimiquement,  des  hydrates  de  car- 
bone très  voisins  de  l'amidon,  dont  ils  jouent  d'ailleurs 


316  PRODUITS    DU   RÊr.NK   VÉGÉTAL 

le   rôle    physiologique    dans   rcconomie   vitale    de   la 
plante. 

L'extraction  du  sucre  des  végétaux,  son  isolement 
sous  forme  de  cristaux,  demeurèrent  longtemps  un  pro- 
blème difficile  à  résoudre,  et  si  les  populations  vieilles 
connaissaient  les  liqueurs  fermentées  et  Ihuile,  le  sucre 
cristallisé  est  une  conquête  industrielle  relativement 
moderne.  Elle  révolutionna,  d'ailleurs,  l'existence  éco- 
nomique de  plus  d'un  pays. 


1.  -  LA  CANNE  A  SUCRE 

Origine.  —  Botanique.  —  Variétés.  —  Conditions  de  vôgélalion.  —  CuUuro.  — 
Récolte.  —  Rendement.  —  Maladies  et  ennemis.  —  Extraction  du  sucre.  — 
Usages  du  sucre  et  sous-produits.  —  Pays  producteurs.  —  Canne  contre  bet- 
terave. Lutte  économique. 

Origine.  —  La  canne  à  sucre  est  originaire,  croit-on,  de 
l'Asie  méridionale,  d'une  région  située  entre  la  Cochin- 
chine  et  le  Bengale.  Les  Chinois  la  connaissaient  au  début 
de  notre  ère  et  le  monde  gréco-romain  savait  que  les 
Indiens  suçaient  une  sorte  de  bambou  (calamus)  qui  leur 
donnait  du  sucre  (aaccharon) ,  dont  le  nom  de  sarkora,  en 
sanscrit,  est  devenu  sukkar  en  arabe.  Les  pèlerins  des 
Croisades  en  rapportèrent  de  Palestine.  Les  Arabes,  au 
moyen  âge,  en  propagèrent  la  culture  en  Egypte,  en 
Sicile  et  en  Espagne  d'où,  au  xvi<*  siècle,  elle  fut  successi- 
vement introduite  aux  Canaries  et  au  Brésil.  Elle  attei- 
gnit la  Guadeloupe  et  la  Martinique  vers  1650,  puis  la 
Béunion  ;  plus  tard,  autour  de  1800,  elle  gagna  les  autres 
colonies  françaises  par  la  variété  dite  «  de  Bourbon  ». 

Denrée  de  luxe  pendant  le  moyen  âge,  le  sucre  ne 
devint  un  article  de  consommation  accessible  que  lors- 
que, vers  la  fin  du  xvu°  et  au  début  du  xvin®  siècle,  la 
Hollande,  puis  nos  villes  de  Rouen  et  d'Orléans  reçurent 
des  Antilles  et  du  Brésil  des  envois  de  sucre  brut  que 
des  raffineries  transformèrent  en  sucre  épuré,  en  leur 
donnant  celle  forn»e  en  pain  conique  si  longtemps  par- 
ticulière au  «  pain  de  sucre  ». 
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Sous  le  premier  Empire,  la  hetleravc  entra  en  lutte  con- 
tre la  canne  91  sucre.  La  politique  s'en  mêla,  et  on  sait 
quelle  repercussion  économique  lointaine,  durable,  aiguë 
encore,  cette  lutte  a  value  à  nos  colonies  et  à  la  métropole. 


Fip.  113.  —  Canne  a  sucre  {Saccharum  officinarum  L.). 
A.  Pied  de  canne  à  8ucre.  —  B.  Pleur  d'un  épillet.  —  C.  Bouture  à  3  bourgeons. 


-  Botanique.  —  La  canne  à  sucre,  Saccharum  officinarum 
Linné,  est  une  f^rrande  herbe  vivace,  de  la  famille  des 
Graminées  (iig.  H3). 

D'un  rhizome  vivace  partent  des  tiges  aériennes 
hautes  de  2  à  5  mètres,  couronnées  d'un  panache  ou 
panicule,  la  «  flèche  »,  de  30  centimètres  à  1  mètre  de 
longueur. 
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La  graine  avorte  généralement  et  lorsqu'elle  se 
forme,  elle  est  si  petite,  que  la  plante  a  été  longtemps 
considérée  comme  stérile. 

La  tige  est  noueuse,  portant  les  cicatrices  des  feuilles 
tombées,  et  chaque  nœud  est  marqué  d'un  bourgeon 
formé  à  l'aisselle.  L'intérieur  de  la  tige  est  plein, 
rempli  d'un  tissu  aqueux  chargé  de  sucre.  Les  feuilles 
sont  finement  dentelées,  les  médianes  longues  de  1  à 
2  mètres,  avec  une  petite  ligule  garnie  de  poils;  celles  de 
la  base  se  fanent  et  tombent  pendant  la  maturation. 

Variétés.  —  Décrire  les  innombrables  variétés  de 
cette  plante,  serait  une  œuvre  de  patience  inopportune. 

La  seule  Nouvelle-Calédonie  en  possède  une  soixan- 
taine et  chaque  région  culturale  en  accuse  de  nom- 
breuses. Il  est  uiilc,  néanmoins,  de  ne  pas  ignorer  les 
noms  des  variétés  les  plus  répandues  et  les  plus  répu- 
tées. 

Afin  de  les  différencier  par  un  signe  extérieur,  on  les 
a  divisées  en  trois  groupes  ':  i^  les  cannes  rouges,  bru- 
nâtres ou  violettes;  2°  les  cannes  blanches,  jaunes  ou  verdd- 
ires  ;  3<*  les  cannes  rayées  (Cordemoy  et  Dclteil). 

Nous  en  retiendrons  les  suivantes  :  a)  La  cannede  Chine. 
Couleur  jaune  brun  ;  petite  taille  ;  peu  juteuse,  mais  très 
rustique  et  résistante  aux  maladies.  Beaucoup  cultivée 
dans  rinde  et  en  Indochine. 

6)  La  canne  dite  chinoise,  différente  de  la  précédente. 
Appelée  aussi  canne  de  Penang,  très  cultivée  dans  la 
presqu'île  Malaise.  Caractérisée  par  un  enduit  poussié- 
reux qui  recouvre  la  tige  d'un  revêtement  cireux 
(remède  contre  la  furonculose)  ;  feuilles  munies  de  poils 
irritants  ;  juteuse,  à  bon  rendement. 

c)  La  canne  de  Bourbon.  Couleur  verdàtre  ;  tiges  très 
longues,  souvent  couchées  ;  riche  en  sucre.  Appelée 
aussi  canne  d'Otahiti. 

d)  Canne  Guinghan.  Tige  jaune,  à  raies  violettes.  Grande, 
robuste,  riche;  épuisante. 

e)  Cannes  de  Batavia.  Nombreuses  et  diverses,  dénom- 
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mées  par  la  coloration  et  les  rayures  de  la  tige.  Répan- 
dues partout. 

f)  Canne  éléphant  de  Cockinchine.  Grosse,  tige  verdàtre, 
peu  sucrée. 

g)  Canne  noire  de  Malaisie  et  de  la  Réunion,  île  Maurice. 
Rouge  foncé,  déteint  ;  très  dure. 

h)  Canne  Jamaïque  ou  canne  bleue  (couleur  des  jeunes 
bourgeons),  très  résistante  à  la  sécheresse  et  aux  para- 
sites. • 

Conditions  de  végétation.  —  La  Louisiane  et,  jadis, 
l'Espagne  au  nord,  le  Natal  au  sud,  indiquent  les  limites 
de  la  culture  industrielle  en  latitude.  L'altitude  ne 
semble  pas  devoir  dépasser  500  mètres.  La  canne  est 
une  culture  de  plaine,  au  voisinage  de  la  mer,  sans  être 
cependant  côtière. 

Le  grand  nombre  de  ses  variétés  ne  lient  pas  la  pos- 
sibilité de  la  culture  à  des  conditions  strictes,  mais  les 
optima  sont  donnés  par  23^  C  de  température  moyenne 
annuelle;  i  mètre  à  1™,50  de  hauteur  de  pluies;  un  sol 
riche,  meuble,  profond,  moyennement  humide.  Elle  ne 
saurait  prospérer  dans  une  région  dont  la  température 
moyenne  tombe  au-dessous  de  10<>  G,  ou  bien,  dont  les 
pluies  abondantes,  la  température  étant  élevée,  ne 
laissent  pas  place  à  une  saison  sèche.  L'Algérie,  par 
contre,  même  si  la  température  limite  y  était  favorable, 
ne  pourrait  cultiver  la  canne  industriellement,  à  cause 
de  la  prolongation  de  la  saison  sèche  ;  aussi  la  canne  n'y 
est-elle  que  plante  fourragère.  En  Egypte,  la  canne  sup- 
porte, peu  longtemps  il  est  vrai,  de  2  à  3  degrés  au- 
dessous  de  zéro,  et  plus  de  40  degrés  au-dessus. 

La  fertilité  du  sol  s'épuise  rapidement  par  cette  cul- 
ture qui  ne  lui  restitue  que  ses  déchets  de  feuilles.  Il 
faut  donc  lui  venir  en  aide  par  de  la  fumure  ou  des 
engrais  minéraux,  nitrates,  phosphates,  etc.  L'engrais 
vert,  sous  forme  de  culture  d'arachides,  d'indigotier,  ou 
d'autres  légumineuses,  donne  de  bons  résultats. 
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Culture.  —  La  canne  se  miiUiplie  par  boutures,  rare- 
ment par  semis  [seedlings)  et  nous  savons  que  beaucoup 
de  variétés  ne  fleurissent  et  ne  fructifient  pas. 

Les  boutures  sont  prises  sur  les  pieds  de  canne  les 
plus  robustes  et  les  plus  sains,  coupées  en  morceaux  de 
2o  à  30  centimètres  dans  la  moitié  supérieure  du  pied, 
et  comprenant  plusieurs  entre-nœuds  portant  des  bour- 
geons. 

Ces  boutures  sont  plantées,  soit  dans  des  trous  faits  à 
la  houe,  soit  dans  des  sillons  tracés  à  la  charrue  : 
troiÂcUson  ou  sillonnage. 

Pour  les  uns  ou  les  autres,  la  distance  habituelle 
entre  les  pieds  est  de  1"*,25  à  1™,50  en  quinconce,  soit 
environ  4.000  pieds  à  l'hectare. 

Le  terrain,  bien  dessouché,  débarrassé  des  anciens 
rhizomes  de  canne  qui  sont  brûlés,  est  bien  ameubli 
par  des  labours  croisés  f«  hacher  en  grand  »  aux  Antilles) 
et  les  boutures  sont  couchées  dans  les  sillons  ou  les 
trous,  ou  bien  placées  obliquement  si  le  terrain  est 
moins  sec  {ùg.  114). 

On  leur  donne  de  suite  un  bon  viatique  d'engrais 
approprié,  et  on  recouvre  de  terre. 

Pendant  le  développement  des  pieds,  il  faut  sarcler, 
biner,  rabattre  la  terre  sur  les  racines  superficielles  et 
épaillery  c'est-à-dire  enlever  les  feuilles  sèches  delà  base 
dont  la  pourriture  crée  un  terrain  propice  aux  mala- 
dies parasitaires. 

La  canne  mûrit  au  bout  d'un  an  à  dix-huit  mois,  sui- 
vant les  variétés  et  les  conditions  régionales.  Dans  les 
conditions  les  plus  favorables,  la  récolte  a  lieu  onze  mois 
après  la  plantation.  On  n'attend  pas  la  floraison  pour 
faire  la  récolte  ifig.  115). 

La  maturité  se  reconnaît  à  la  dessiccation  des  feuilles; 
la  tige  ne  s'allonge  plus,  devient  lourde,  et  lorsqu'on  la 
frappe,  elle  rend  un  son  sonore,  de  mat  qu'il  était  aupa- 
ravant. Le  suc  est  devenu  glutineux. 

Les  cannes  sont  coupées  au  ras  du  sol.  Comme  le  rhi- 
zome est  vivace,  il  en  repousse  de  nouvelles  tiges  arri- 
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vanl  à  leur  tour  à  niaturiié  à  une  nniiée  de  dislance,  et 
ainsi  de  suite.  II  faut  une  copieuse  application  d'en- 
graia.  On  cite  des  plantations  (Centre-Amérique)  de 
quinze  à  vingt  ans.  La  première  réculte  est  dite  deplaiU 
ou  de  cannei  vierges;  les  autres  derepoutse. 


Pig.  115.  —  Une  c 

Il  est  plulùl  rare  de  récolter  au  delà  de  la  deuxième 
tcpousae,  le  pourcentage  en  sucre  décroissant  considé- 
rahlemenl  après  la  troisième  récolte.  On  renouvelle 
alors  la  plantatiun,  ou  bien  on  la  laisse  soit  en  jaclière, 
soit  en  culture  de  sidération,  ou  en  assolement,  pour  lui 
redonner  une  nouvelle  force. 

La  canne  h  sucre  étant  très  épuisante,  on  ne  doit 
donc  pas  élalilir  une  plantation  nouvelle  sur  un  terrain 
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arroscoB  avec  l'eau  dérivée  des  canaux  d'irrigation  de 
rizière.  Tout  le  pays  est  divisé  en  districis  d'irrigatiiiii 
piiHScdanl  leurs  prises  d'eau,  Imrragéa,  écluse»  etc.,  et 
le  !<ouvernemenl  n'accorde  une  nouvelle  ciince.ssiou 
pour  une  plantation  de  canne  qu'au  solliciteur  à  menu- 
(le  prouver  que  la  quantité  d'eau  nécessaire  A  sa  plan- 
tation pourra  èlre  prélevée  sur  le  débit  des  ranaux, 
sans  causer  de  préjudice  à  la  populalion  indigène. 

Récolte    —  La  récolte  se  fait  en  lin  de  saison  séuho, 
car  ia  maturation  e(  la  formation  du  sucre  s'opèrenl  sur- 
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tout  pendant  celte  saison.  Étant  donnée  la  durée  de  la 
végétation;  l'établissement  d'une  plantation  ou  canneraie 
se  règle  donc,  dans  les  divers  pays,  sur  cette  échéance. 
1^  récolte  utilisable  est  celle  de  la  tige  nue,  débar- 
rassée de  ses  feuilles  et  de  son  extrémité  dans  laquelle 
la  teneur  en  sucre  est  très  faible.  On  ne  transporte  à 
l'usine  que  les  liges  ainsi  nettoyées  et  étètées  (fig.  116). 

Rendement.  —  Les  chiffres  des  rendements  à  l'hec- 
tare sont  accusés  comme  très  variables  et  il  n'en  sau- 
.  rait  en  être  autrement,  étant  donné  les  sols,  les  condi- 
tions de  culture  et  les  différences  d'engrais.  Voici  des 
chiffres  de  Java  : 

Poids  des  cannes  récollées,  par  hectare  cultivé  ; 
movenne  :  98  tonnes. 

Poids  du  sucre  de  1<"*  jet  [hoofdsuiker]  par  hectare  : 
moyenne  :  9  3/4  tonnes. 

Rendement  de  la  canne  en  sucr-e  de  l^""  jet  par  hec- 
tare; moyenne  :  10,21  p.  100. 

On  y  accuse  des  maxima  de  plus  de  115  tonnes. 

On  cite  aux  Havvaï  des  récoltes  de  15  à  16  tonnes  de 
sucre  à  l'hectare. 

Nous  croyons  que  ce  sont  là  des  chiffres  exception- 
nels et  nous  admettrons,  sur  la  foi  de  spécialistes  avi- 
sés, le  chiffre  de  production  moyenne  de  canne  nette,  de 
40  à  50  tonnes  à  l'hectare,  donnant  4 à  Stonnesde  sucre. 

De  nombreuses  analyses  ont  démontré  que  la  richesse 
saccharine  de  la  canne  varie  de  H  à  lo  p.  100,  c'est-à- 
dire,  et  le  fait  est  à  remarquer,  que  cette  richess(» 
reste  plutôl  inférieure  à  celle  de  nos  meilleures 
variétés  de  betterave  à  sucre. 

Maladies  et  ennemis.  —  Avant  de  suivre  la  canne 
à  travers  les  appareils  de  l'usine  —  rapidement,  car  la 
saccharose  peut  se  transformer  en  partie  en  glucose,  ou 
sucre  interverti  —  constatons  que  celte  culture  est  une 
des  plus  exposées  aux  atla<|ues  de  nombreux  ennemis 
du  règne  animal  et  du  règne  végétal. 
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Les  Pcils,  les  crabes  de  terre,  les  fourmis  sont  à 
redouter,  sans  qu'on  dispose  de  moyens  pratiques  pour 
les  détruire  ou  les  éloigner.  La  mangouste  a  été  intro- 
duite naguère  aux  Antilles  en  vue  de  la  destruction  des 
rats  ;  mais,  on  raconte  que  le  remède  risque  de  devenir 
aussi  grand  que  le  mal,  à  cause  de  la  multiplication  de 
l'animal  qui  s'attaquerait  maintenant  aux  animaux  de 
basse-cour.  Les  chiens  ratiers,  préconisés,  ne  suffiront 
certes  pas  à  la  besogne. 

Parmi  les  insectes  déprédateurs,  nous  trouvons  des 
borers  comme  celui  du  caféier,  dont  les  chenilles  creusent 
la  tige  de  la  canne  en  galerie  et  déterminent  l'acidifica- 
tion du  jus;  des  pucerons,  et  des  vers  blancs;  souvent 
aussi  des  nématodes  des  genres  Heterodera  et  Tylenchus 
dont  les  dégâts  peuvent  devenir  très  sérieux. 

Parmi  les  maladies  cryptogamîques,  la  canneraie 
peut  redouter  la  morve  rouge,  la  ruelle,  la  pourrilure 
rouge,  la  pourriture  des  racines  et  surtout  la  maladie  brune 
due  à  l'envahissement  de  la  tige,  à  mi-hauteur,  ensuite 
vers  le  bas  et  le  haut,  par  un  champignon  microsco- 
pique, le  Trichosphœria  sacchari,  qui  détermine  des  taches 
brunes  et  fait  crever  l'épiderme,  après  avoir  épuisé  le 
tissu  de  la  plante.  Souvent  ces  affections  se  superposent, 
en  ce  sens  que  la  plante,  épuisée  déjà  par  les  attaques 
des  parasites  animaux,  ouvre  des  portes  d'entrée  et 
offre  moins  de  résistance  aux  atteintes  des  champignons. 

Une  des  maladies  les  plus  redoutables  de  la  canne  à 
sucre  est  le  gereh  de  Java,  qu'on  a  cru  pouvoir  identifier 
avec  le  root  disease  de  la  Barbade  ou  la  pourriture  des 
racines,  et  qui  semble  due  à  une  affection  bactérienne. 
Elle  fit  son  apparition,  en  4884,  dans  l'ouest  de  Java  d'où  elle 
gagna  rapidement  l'île  entière.  La  cause  du  mal  n'est 
pas  nettement  définie  encore  (Congrès  de  Samarang  en 
1889),  mais  on  soupçonne  l'emploi  abondant  des  engrais 
d'en  favoriser  la  genèse  et  le  développement.  Certaines 
variétés,  comme  Louzier,  Manille,  Fidji  résistent  à  la 
maladie,  mais  ne  sont,  par  contre,  pas  très  riches  en 
sucre.  On  les  cultive  cependant  à  Java,  associées  à  la 
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variété  Chéribofiy  moins  résistante,  mais  au  jus  beaucoup 
plus  riclie.  Pour  obtenir  des  plantes  moins  exposées 
aux  attaques  du  serehy  les  planteurs  de  Java  font  venir 
leurs  boutures  des  parties  montagneuses  du  centre  de 
l'île.  On  a  cherché  aussi  à  créer  des  variétés  métis  de 
croisement,  à  la  fois  riches  en  sucre  et  résistantes  à  la 
maladie.  C'est  ainsi  que  les  variétés  Chéribon  et  Fidji  ont 
donné  une  canne  métis  qui  jouit  d'une  grande  faveur 
auprès  des  planteurs,  sans  toutefois  que  son  immu- 
nité soit  bien  prouvée.  Ailleurs,  comme  à  Maurice 
(M.  Bonâme)  et  aux  Antilles  anglaises  (le  D'  Morris),  des 
efforts  intéressants  sont  faits  pour  obtenir,  par  semis, 
des  variétés  résistantes  à  la  maladie.  Notons  aussi  que 
Java  possède  une  station  expérimentale  spéciale  pour 
l'industrie  sucrière  et  que  cette  utile  institution  est  due 
à  l'initiative  privée.  Les  Hollandais  nous  donnent,  encore 
ime  fois,  aux  Indes  néerlandaises,  des  exemples  remar- 
(juables  de  méthode  et  de  savoir-faire  en  matière  d'ex- 
ploitation agricole  coloniale. 

Pour  combattre  ces  diverses  affections  parasitaires, 
l'application,  sur  de  grandes  superficies,  des  méthodes  de 
soufrage  ou  de  pulvérisations  fongicides  rendrait  le  pro- 
cédé fort  onéreux  ;  aussi  faut-il  faire  surtout  de  la  pro- 
phylaxie en  veillant  à  la  propreté  des  plantations  et 
prendre  ses  précautions  dès  le  début,  en  ne  mettant  en 
terre  que  des  boutures  en  quelque  sorte  désinfectées, 
c'est-à-dire  assainies  par  immersion  préalable  dans  des 
préparations  cupriques  ou  arsenicales,  ou  par  un  enduit 
de  pétrole. 

Extraotion  du  sucre.  —  Pour  obtenir  le  jus  sucré  delà 
canne,  on  soumet  celle-ci  au  broyage  dans  des  moulins 
plus  ou  moins  perfectionnés,  actionnant  des  cylindres, 
soit  verticaux  et  en  bois  (systèmes  indigènes),  soit  hori- 
zontaux, en  fonte.  Le  liquide  ainsi  ol)fenu.  le  vesoM,  est 
conduit  par  des  rigoles  dans  des  récipients  ;  il  reste  la 
partie  ligneuse  et  fibreuse  de  la  canne  appelée  bagasse, 
qui  servira  de  combustible  ou  d'engrais. 
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Jetons  un  rapide  coup  d'oeil  sur  la  suite  des  opéra- 
tions. 

C'est  d'abord  la  carbonatation  ou  défécation  du  vesou, 
afin  d'en  éliminer  un  premier  groupe  d'impuretés.  A  cet 
effet,  le  liquide  est  presque  saturé  de  chaux,  puis  porté 
à  rébullition  dans  des  chaudières  à  serpentins  et  à 
vapeur,  ensuite  traversé  par  des  courants  d'acide  car- 
bonique qui  précipitent  la  chaux.  Cette  opération  étant 
répétée  deux  fois,  la  liqueur  claire  est  décantée  dans 
un  bac  et  passée  sur  *des  filtres  chargés  de  noir  animal. 
Les  matières  troubles  sont  soumises  à  l'action  d'un 
filtre-presse  pour  en  extraire  tout  le  jus  utilisable. 

La  concentration  des  jus  ainsi  épurés  est  obtenue  par 
une  évaporation  rapide,  dans  un  appareil  appelé  a  triple- 
effet  »  (chaleur,  circulation,  vide),  composé  de  caisses 
ou  chaudières  traversées  par  de  nombreux  et  fins  tubes 
en  cuivre,  dans  lesquels  circule  le  jus  à  l'état  de  sirop. 

Le  sirop  passe,  de  là,  dans  des  cuiseurSy  grandes 
chaudières  à  serpentins  et  à  vapeur,  dans  lesquelles  des 
quantités  successivement  de  plus  en  plus  fortes  de 
sirop  commencent  à  déposer  des  cristaux  de  sucre,  au 
milieu  d'une  pâte  sirupeuse  encore. 

Les  masses  cristallines  de  sucre  formé  sont  placées 
ensuite  dans  des  turbines,  dont  l'action  de  centrifugation 
énergique  les  débarrasse  des  restes  de  sirop  adhérents. 
Les  masses  sirupeuses  restantes  sont  reprises  pour  de 
nouvelles  cristallisations,  jusqu'à  épuisement.  On 
obtient  ainsi  successivement  :  le  sucre  de  1®^  de  2* 
et  de  3®  jets,  et  il  reste,  finalement,  une  matière  noi- 
râtre et  visqueuse  qui  est  la  mélasse.  Celle-ci  est 
employée  en  distillerie,  dans  l'alimentation  du  bétail  et 
la  fabrication,  entre  autres,  du  pain  d'épice. 

Récapitulons  :  broyage,  carbonatation,  concentration, 
cuisson,  turbinage. 

On  obtient  de  la  sorte  un  sucre  brut,  teinté  en  roux 
ou  en  jaune  paille,  contenant  encore  beaucoup  d'im- 
puretés et  qui  est  le  sucre  de  cassonade  («  castonade  »  de 
nos  ménagères).  Sur  les  marchés  indigènes,  on  le  voit  se 
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dresser  en  tas  coniques  plus  ou  moins  noirs  ou  bruns, 
toujours  rendez-vous  de  myriades  de  mouches. 

Car,  depuis  la  primitive  extraction,  par  le  paysan,  sous 
la  paillote,  jusqu'à  l'outillage  de  nos  usines  modernes, 
il  y  a  nombre  de  gradations  auxquelles  correspondent 
les  qualités  du  produit  et  les  pertes  subies  en  sucre 
non  extrait  de  la  mélasse. 

Beaucoup  d'usines  modernes  emploient  maintenant,  à 
la  place  des  cylindres  broyeurs  de  la  canne,  les  cuves  à 
diffusioiiy  en  usage  dans  les  sucreries  de  betterave  et  par 
lesquelles  on  extrait,  comme  l'indique  le  mot,  le  sucre 
par  voie  humide  et  de  macération,  avec  moins  de  perte 
dans  les  résidus. 

Nous  ne  suivrons  pas  le  sucre  à  travers  les  raffineries 
qui  le  prennent  à  l'état  de  cassonade,  et  le  rendent  à 
l'état  de  pains  de  sucre,  ou  de  «  sucre  à  la  machine  ». 
I.eurs  opérations  sont,  sinon  compliquées,  du  moins 
nombreuses,  et  nos  raffineries  appartiennent  syrtout  à 
la  métropole.  Les  procédés  d'épuration  sont  d'ailleurs 
similaires  à  ceux  qu'on  vient  d'indiquer. 

Usages  du  sucre  et  sous-produits.  —  Base  de  la  fabri- 
cation de  l'alcool,  le  sucre  —  il  est  utile  de  le  rappeler  — 
est  un  aliment  hydrocarboné  dit  «  respiratoire  »  ;  il  a 
des  propriétés  antiputrides,  d'où  son  usage  pour  la  con- 
servation des  produits  alimentaires  et  leur  «  salage  ». 
Notons  que  le  sucre  candi  (obtenu  par  cristallisation 
lente)  de  la  canne  à  sucre  est  seul  à  servir  pour  le 
sucrage  des  vins  de  Champagne. 

Les  sous-produits  les  plus  importants  de  la  canne 
sont  :  le  rhum  et  le  tafia. 

Le  rhum  est  obtenu  —  ou  devrait  l'être  —  du  vesou 
de  la  canne  et  le  tafia,  de  la  mélasse.  Mais  le  commerce 
des  spiritueux  semble  ne  pas  s'arrêter  toujours  à  ces 
distinctions,  et  sont  qualifiés  parfois  de  rhumSy  des  tafias 
ou  d'autres  alcools  préparés  qui  n'ont  sans  doute  jamais 
vu  les  colonies. 

Nos  rhums  viennent  de  la  Martinique  qui  possède  les 
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terroirs  les  plus  réputés  (Saint-James,  Macouba,  etc.), 
de  la  Guadeloupe  et  de  la  Réunion  aussi.  La  production 
de  nos  colonies  est  de  20  millions  de  litres  qui  ne 
suffisent  pas  à  la  consommation  nationale. 

La  Jamaïque  fournit  à  l'Angleterre  ses  meilleurs  crus. 

Ce  sont  également  la  Martinique  et  la  Guadeloupe  qui 
nous  fournissent  du  ^a/îa,  produit  moins  fin,  mais  qui  a 
ses  amateurs.  Son  prix  moins  élevé  et  son  innocuité 
relative  l'ont  fait  adopter^  comme  on  sait,  par  la  marine, 
comme  tonique  populaire. 

La  mélasse  est  entrée  dans  l'alimentation  des  bes- 
tiaux auxquels  on  donne  de  la  paille  mélassée. 

Pays  producteurs.  —  Voyons  d'abord  les  chiffres  de 
la  production  mondiale,  pour  le  sucre  de  canne  et  le 
sucre  de  betterave.  Voici  deux  statistiques,  à  sept  années 
de  distance  : 

1901-1902  1908-1909 

Sucre  de  canne  .   .      (.042.000  tonnes.      7.450.000  tonnes. 
Sucre  de  betterave.      6.8*8.000     --  6.8tt4.000     — 

Total.  .   .   .    10.890.000  tonnes.    14.404.000  tonnes. 

Si  tant  est  que  ces  statistiques  sont  comparables,  la 
production  mondiale  aurait  progressé  de  plus  de  3  mil- 
lions de  tonnes,  la  plus  large  part  du  progrès  revenant 
à  la  canne  à  sucre.  Mais  il  faut  être  prudent  en  matière 
de  statistiques  lorsqu'elles  ne  sont  pas  établies  par  les 
mêmes  personnes,  sur  des  données  concordantes.  Quoi 
qu'il  en  soit,  et  en  prenant  pour  exacts  les  chiffres  de 
la  campagne  1908-1909,  nous  trouvons,  pour  la  canne  à 
sucre,  l'échelle  suivante  des  principaux  pays  produc- 
teurs : 

Indes  Anglaises 2.150.000  tonnes. 

Java 1.250.000      — 

Cuba 1.175.000      — 

IlesHawai 430.000      — 

Louisiane  et  Texas  .       ...        310.000      — 
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Ouant  à  nos  colonies,  voici  doux  chiffres  juxtaposés 
pour  rexportation  :  • 

1901-1902  1908-1900 

Martinique 35.000  tonnes.        36.000  tonnes. 

Guadeloupe 41.000      —  33.000      — 

Réunion 35.000      —  40  000      — 

La  Guadeloupe  a  subi  le  contre-coup  de  la  crise  sucrière, 
mais  elle  parait  actuellement  se  ressaisir  et  sa  produc- 
tion de  rhum  s'accroît  en  raison  de  la  baisse  des  prix  du 
sucre.  Elle  présente  ce  fait,  en  apparence  anormal,  que 
nous  l'avons  déjà  constaté  pour  certains  riz  d'Extrême- 
Orient,  de  recevoir  du  dehors  et,  dans  respèce,  de  France, 
des  sucres  en  poudre,  après  avoir  vendu  hâtivement  les 
siens  au  début  de  la  campagne. 

La  Martinique  ne   suit  pas  l'exemple  de  ses  voisines 

étrangères  qui  améliorent  leurs  cultures  et  leurs  moyens 

de  production.  Malheureusement,  les  nombreuses r/iume- 

.  ries  localisées  à   Saint-Pierre  ont  subi  le  triste  sort  de 

celte  cité. 

La  Réunion  se  laisse  également,  à  ce  point  de  vue, 
distancer  par  sa  voisine  Maurice,  où  la  culture  de  la 
canne  à  sucre  est  l'objet  de  recherches  scientifiques 
remarquables. 

A  Mayotte  et  DépendanceSy  la  culture  et  l'exportation 
fléchissent. 

\j  Indochine  dispose  d'un  marché  largement  ouvert  en 
Extrême-Orient:  mais  elle  y  est  fortement  concurrencée 
par  les  sucres  de  Java  et  des  Philippines.  Ses  sucres 
titrent  82*^  en  movenne. 

La  culture  pourrait  y  être  considérablement  étendue,  et 
surtout  améliorée  au  point  de  vue  des  bonnes  variétés  à 
introduire  et  d'un  meilleur  outillage,  car  il  nV  existe 
jusqu'à  ce  jour  aucune  sucrerie  européenne,  ni  rhu- 
merie. 

Cependant,  jusqu'en  i903,  dale  de  la  nouvelle  législa- 
tion sucrière  promulguée  à  la  suite  de  la  Conférence  de 
Bruxelles,  elle  exportait  sur  France  plus  de  2.000  tonnes 
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par  an,  et  près  de  5.000  tonnes  sur  Hong-Kong.  Depuis 
lors,  et  par  suite  de  la  suppression  des  primes,  l'expor- 
tation sur  France  est  tombée  à  zéro  et  le  chiffre  de  1908 
sur  Hong-Kong  est  de  6.8H  tonnes,  en  augmentation  de 
près  de  2.000  tonnes  sur  celui  de  i903.  Le  commerce  est 
maintenant  entièrement  entre  les  mains  des  Chinois  qui 
offrent  les  prix  qui  leur  conviennent.  La  mesure  fiscale 
internationale  a  donc  arrêté  l'essor  de  cette  culture  dans 
notre  colonie. 

Madagascar  a  des  cultures  de  canne,  mais  peu  d'expor- 
tation. 

Tahiti  el  la  Nouvelle-Calédonie  fabriquent  du  sucre  et  du 
rhum  pour  l'exportation.  La  production  en  Guyane  et  dans 
les  Établissements  français  de  llnde  est  insignifiante. 

Canne  contre  betterave.  Lutte  économique.  —  Cin- 
quante ans  après  la  découverte  du  sucre  cristailisable 
dans  la  betterave,  en  1797,  la  première  fabrique  ou 
sucrerie  fut  installée  en  Silésie.  C'était  à  l'époque  où 
les  Anglais  dominaient  la  situation  intercoloniale  de  la 
France  avec  ses  colonies,  et  notamment  les  Antilles  qui 
lui  fournissaient  alors  son  sucre  en  abondance,  mais  ne 
pouvaient  le  faire  parvenir  qu'au  prix  de  droits  exor- 
bitants prélevés  par  les  Anglais. 

Napoléon  l®^  poursuivant  dans  ses  conséquences  le 
blocus  continental,  favorisa  la  nouvelle  industrie  sucrière 
de  la  betterave;  des  usines  et  des  raffineries  se  fondèrent 
(la  première  à  Passy,  par  Delesserl).  Mais  la  levée  du 
blocus  continental  les  remirent  désarmées  devant  la 
concurrence  du  sucre  colonial,  bien  que  le  sucre  de. bet- 
terave jouissait  d'un  important  dégrèvement  fiscal.  En 
181*6,  à  la  Restauration,  fut  inauguré  «  le  pacte  colonial  » 
qui  permit  aux  sucres  bruts  de  nos  colonies  de  venir  se 
faire  raffiner  dans  la  métro})ole,  moyennant  l'obligation, 
pour  elles,  de  s'approvisionner  dans  la  métropole  de  ses 
articles  industrialisés  et  manufacturés.  On  sait  que  les 
principes  du  «  pacte  colonial  »  sont  toujours  plus  ou 
moins  en  vigueur,  et  qu'ils  pèsent   plus  ou  moins  lour- 
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dément   sur   le   développement    économique   des   plus 
riches  de  nos  colonies. 

Cependant,  la  betterave  se  rebiffa  si  bien  qu'on  lui 
appliqua  un  droit  de  consommation  :  les  partisans  de  la 
canne  avaient  été  jusqu'à  demander  l'expropriation  des 
sucreries  indigènes  et  l'interdiction  de  semer  de  la  bet- 
terave. 

La  production  allant  en  augmentant,  le  droit  de  con- 
sommation fut  maintenu,  au  bénéfice  du  fisc,  mais  limité 
à  une  quantité  maximum  de  la  production,  le  surplus 
pouvant  se  faire  exporter  au  bénéfice  du  commerce.  En 
1891,  TAllemagne,  la  première,  inaugura  le  système 
bizarre  des  primes  à  l'exportation.  Elle  fut  suivie  par 
fous  les  pays  producteurs  et  il  se  produisit  alors  ce  phé- 
nomène naturel,  bien  que  paradoxal,  que  ces  pays,  ren- 
chérissant sur  la  quotité  de  la  prime,  faisaient  payer  à 
leurs  consommateurs  nationaux  une  denrée  indigène 
plus  chère  que  ne  la  payaient  les  consommateurs 
étrangers,  en  l'espèce  les  Anglais,  qui  ne  pratiquaient  pas 
notre  système  douanier  protectionniste  à  l'importation. 
11  faut  ajouter  que  ces  primes  à  l'exportation  étaient 
accordées  aussi  bien  aux  sucres  issus  de  betterave, 
<ju'â  ceux  qui,  des  colonies,  venaient  se  faire  raffiner  en 
France. 

Ces  jeux  de  primes  finirent  par  excéder  les  pays  en 
concurrence  ;  ils  entrèrent  en  pourparlers  pour  une 
réforme  commune  et  de  leurs  efforts  sortirent,  en  1903, 
les  décisions  de  la  Convention  de  Bruxelles.  Les  primes  à 
l'exportation  sont  désormais  supprimées  et.  du  même 
coup,  les  droits  de  consommation  ont  pu  être  réduits. 

Ce  régime  nouveau  a  modifié  considérablement  les 
conditions  du  marché  des  sucres  et,  par  répercussion, 
celui  des  sucres  coloniaux.  En  ce  qui  concerne  l'Indo- 
chine, par  exemple,  le  courantdes  transactions  sur  cette 
denrée  en  a  été  complètement  détourné  de  la  métro- 
pole :  il  se  dirige  actuellement  entièrement  vers  la  Chine 
et  l'Extrême-Orient,  au  seul  bénéfice  des  commerçants 
et  intermédiaires  chinois. 
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2.   -  PLANTES    8ACCHARIFÈRE8   DIVERSES 

ET    VINS    I3[E  PALME 

Sorgho.  —  I^  Bourru.  —  Palmiers  à  sucre. 

A  t'oléde  la  canne  a  sucre,  un  ^rand  nombre  d'espèces 
tropicales  contiennent  du  sucre  exploitable  et  donnent 
des  produits  à  la  consommation  locale. 

Ce  sont  principalement,  dans  nos  colonies,  toute  une 
série  de  Palmien  et  plusieurs  espèces  de  Graminées. 

Nous  avons  déjà  parlé,  à  propos  du  sorgho  ou  gros  mil, 
d'une  de  ses  variétés,  le  sorgho  à  sucre,  Vimphie  d(^s 
nègres  de  l'Afrique  du  Sud  :  on  peut  retirer  de  son  jus 
de  45  à  46  p.  lOil  de  sucre  cristallisable  et.  par  consé- 
quent, de  l'alcool  par  distillation.  En  Amérique,  le  sucre 
de  sorgho  avait  menacé  de  concurrencer,  à  une  certaine 
époque,  le  sucre  dv  canne.  La  production  est  aujour- 
d'hui en  régression. 

Une  plante  saccharifère  d'un  intérêt  considérable,  de 
lavis  de  M,  Chevalier  qui  nous  Ta  fait  connaître,  est  le 
Bourgou  (Panicum  Burgu)  fort  répandu  dans  la  zone 
d'inondation  du  Niger  et  particulièrement  au  Soudan. 
Les  indigènes  retirent  de  nombreux  profits  de  cette 
plante  qui  est  aquatique,  flottante  et  croît  avec  la 
hauteur  des  eaux.  Les  feuilles,  vertes  ou  sèches,  sont 
données  comme  fourrage  ou  foin  au  bétail.  Elles  servent 
à  recouvrir  les  cases  et  à  calfater  les  pirogues.  Le  grain 
est  consommé  en  guise  de  mil  et  la  tige,  contenant  du 
sucre,  est  conservée  sèche  pour  être  employée  ensuite 
en  infusion,  à  leau  chaude  ou  froide,  par  laquelle  on 
obtient  un  liquide  sucré  servant  à  la  fabrication  d'un 
vin  appelé  Koundou-hari,  très  recherché  des  Musulmans 
de  Tombouctou,  à  qui  d'ailleurs  le  Coran  défend  d'en 
boire.  A  citer  pour  mémoire  le  maguey,  ou  Agave  à  pulquc 
du  Mexique. 

tJn  grand  nombre  de  palmiers  contiennent  un  suc 
saccharifère  dans  leurs  jeunes  tissus,  abondant  surt<»ut 
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du  sucre,  lea  indigènes  récoUent  généralement  celle  sève 
pour  en  faire  du  tiin  de  palme.  En  MalaJKJe,  on  en  olilieiil 
aussi,  par  évaporalion,  un  sucre  très  employé  sous  le 
nom  de  jagre  ou  jaggery. 
Los  espèces  lea  plus  expluilecs  dans  ce  but  Honl  : 


Burassus  (iabeUifer  Linné,  ou  TÙnier.  on  Arri.iuc  cl  ilnn 
l'Inilo; 

Ciiryola  urent  Linné.  Inde; 

Raphia  vinifera  Beauvois,  côle  occidenlale  d'Afrique; 

Elieis  guineensis  Jacquin,  côle  occidenlalc  d'Afrique  ; 

Kaphia peduneulala  Ueauvoïs,  Madagascar; 

Arenga saecharifera  Lahillardière,  Halaisie; 

m'pa  fi-ulic<ms  Thunbcrg  (palmier  d'eau].  Malatsie; 

Coco»  nucifera  Linné.  Parloiil  où  il  se  trouve;  snrtoi 
Ccylan. 

Plicenix  dactylifera  Linné,  etc. 

La  sève,  généralement  soutirée  par  incision  de  I 
hase  de  rindorcacencc,  eut  reciieiUle  dans  des  vases  o 
l'Ile  fermente  1res  rapidemoni,  sans  aulre  pj-éparalior 
Ci-  vin  <'sl   vile  capileu.\,   se  conserve  peu,  lournani 
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l'aigre.  Le  vin  de  palme,  d'après  un  dicton  arabe,  doit 
être  bu  à  l'ombre  de  l'arbre  qui  l'a  produit.  A  Java  et 
en  Malaisie,  on  obtient  Varack  par  distillation,  dans  des 
appareils  très  primitifs. 

Les  Hindous  appellent  toddy^  le  vin  de  palme.  A  Ma- 
dagascar, il  est  connu  sous  le  nom  de  harafa  et  divers 
noms  le  différencient  chez  les  nègres  d'Afrique,  parmi 
lesquels  les  Ouoloffs  et  les  N'Diolas  en  consomment  de 
fortes  quantités. 


CHAPITRE  IV 

PLANTES    FOURRAGÈRES 


CoDdilions  do  production.  —  Arachide.  —  Bananier.  —  Doliquc  bulbeux.  — 
Haricots.  —  Herbe  do  Para.  —  Herbe  de  Guinée.  —  Maïs.  —  Manioc.  — 
Mil.  —  Fatale.  —  Soya.  —  Tôosinte. 

L'étude  des  plantes  fourragères  des  pays  chauds  est 
encorç  très  imparfaite  et  cela  se  conçoit,  car  elle  pré- 
sume une  connaissance  préalable  des  espèces  capables 
d'être  utilisées  comme  telles. 

Nous  savons  que  les  pâturages  de  France  sont  cons- 
titués en  majeure  partie  par  des  Graminées  et  des 
Légumineuses  dont  le  rôle  est  bien  défini,  et  nous  pos- 
sédons un  choix  d'espèces  propres  à  la  création  de 
prairies  artificielles  ou  de  cultures  dites  sarclées,  qui 
assurent  au  bétail,  en  toiite  saison,  une  nourriture 
saine  et  abondante. 

Mais  ces  plantes  sont  incultivables  dans  la  région 
intertropicale,  et  c'est  à  des  espèces  généralement 
locales  qu'il  faut  s'adresser  pour  obtenir,  dans  nos 
colonies,  un  fourrage  à  la  fois  abondant  et  nutritif. 
L'observation  et  l'expérience  sont  les  meilleurs  guides 
en  pareil  cas. 

Il  existe  cependant  quelques  plantes  fourragères 
précieuses  par  leur  aptitude  à  croître  dans  la  zone 
intertropicale,  qui  méritent  d'être  recommandées  en 
raison  de  l'abondance  et  de  la  qualité  de  leurs  produits. 

Dans  les  pays  où  la  saison  sèche  a  une  longue  durée, 
l'élevage  du  bétail  ne  peut  être  assuré  qu'à  la  condition 
de  faire  des  réserves  de  fourrage  permettant  d'at- 
tendre le  nouveau  développement  des  plantes  des 
prairies    naturelles   ou    des  savanes,   (jui    croissent  au 
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début  de  la  saison  des  pluies.  Nous  ne  pouvons  ici 
nous  étendre  sur  les  soins  à  donner  aux  pâturages 
naturels  en  vue  de  leur  amélioration  et  de  l'augmenta- 
tion de  leur  rendement;  disons  cependant  que  les  savanes 
marécageuses  peuvent  être  améliorées  par  le  drai- 
nage, que  celles  qui  sont  trop  sèches  deviendront  plus 
productives  si  on  peut  y  aménager  des  canaux  d'irriga- 
tion. L'application  d'engrais,  l'extraction  des  espèces 
nuisibles  que  l'instinct  du  bétail  pousse  à  dédaigner, 
sont  également  choses  nécessaires. 

Parmi  les  plantes  particulièrement  recommandables 
comme  espèces  fourragères,  cultivables  en  pays  chauds, 
nous  citerons  : 

L'Arachide  dont  nous  avons  déjà  longuement  parlé  au 
chapitre  des  plantes  oléifères. 

L'Arachide,  comme  les  Légumineuses,  joue  un  rôle 
important  en  tant  que  plante  améliorante,  et  c'est  avec 
grand  avantage  qu'elle  figure  dans  les  assolements  des 
cultures  indigènes,  partout  où  la  chose  est  possible. 

Elle  fournit  un  excellent  fourrage  pour  le  bétail.  Les 
tiges  munies  de  leurs  feuilles,  recueillies  au  moment  de 
l'arrachage  pour  la  récolte  des  fruits,  sont  riches  en 
azote  et  peuvent  être  associées  à  d'autres  aliments  de 
valeur  moindre.  On  peut  aussi  les  faire  sécher  et  les 
conserver  pour  la  saison  sèche. 

Bananier.  —  Les  tiges  et  les  feuilles  superflues  du 
bananier,  hachées,  sont  acceptées  avec  plaisir  par  les 
animaux.  C'est  une  nourriture  d'une  faible  valeur  nutri- 
tive, mais  elle  est  tendre,  aqueuse  et  on  peut  l'associer 
à  d'autres  aliments  plus  riches  en  azote. 

Dolique  bulbeux  {Pachyrrhxzus  angulaius) .  Cette  Légu- 
mineuse,  dont  nous  avons  déjà  parlé  dans  un  chapitre 
précédent,  produit  des  tubercules  abondants,  utilisables 
dans  l'alimentation  du  bétail  au  même  titre  que  ceux 
du  manioc  doux.  Ils  sont  riches  en  matières  nutritives, 
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se  Cdiiscrvciil    facilenicnl,  cl  conalitucnt  i 
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»  cPdissance  ra* 
pide.qiiel'onfuHive 
danaTlnrioen  rjiison 
de  leiirvaleurnulri- 
liveet  (le  la  racilitô 
di'  leur  fullure.  Lr 
Dotichos  bi/lonis,  le 
Dolichos  Lablab  (fig. 
1 18) ,  le  CyamoptUpso- 
raleoides.  «ont  aussi 
des  planlea  loitrra- 
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Herbe   de    Para 
{Panicvm      molle, 

FiK.  lia.  —  ll.iHicoT  {Dotkiwa  Lablab).  Swariz)  .  Graiiiinée 
vivace,  urifrinaire 
de  rAitiérique  tropicale,  niais  aiijuurd'hiii  répandue  dans 
diverses  régions  de  la  zone  Iropicalc. 

On  peut  dire  que  c'est  l'une  des  Graminées  fourra- 
pères  les  plus  précififscs  des  pays  chauds.  Ses  tigea 
couchées  sur  le  sol,  puis  redressées,  s'étendent  en  s'en- 
racinant  et  donnent  un  fourrage  vert  très  abondant  et 
très  recherché  du  bétail. 

Les  (ijes  et  les  feuilles  sont  tendres,  couvertes  d'une 
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pubescenre  molle.  La  piaule  se  multiplie  de  boutures 
avec  la  plus  grande  facilité;  en  terrains  secs,  ses  pro- 
duits ne  sont  abondants  que  pendant  la  saison  des  pluies  ; 
par  contre,  elle  a  une  végétation  luxuriante  et  peut 
donner  une  coupe  par  mois  en  sol  irrigué,  ou  en  terrain 
humide,  dans  le  voisinage  des  cours  d'eau. 

L'Herbe  de  Guinée  (Panicum  maximum  Jacquin,  P. 
altmimum  Brouss.),  est  une  Graminée  que  l'on  dit  origi- 
naire de  l'Afrique  tropicale,  mais  que  l'on  trouve  dans 
tous  les  pays  chauds.  C'est  une  plante  à  forte  souche, 
produisant  des  chaumes  feuilles  abondants,  de  grande 
taille,  mais  de  consistance  un  peu  dure.  On  la  multiplie 
par  division  des  touffes,  au  commencement  de  la  saison 
des  pluies. 

En  terrain  fertile,  l'herbe  de  Guinée  donne  un  four- 
rage abondant,  mais  de  faible  valeur  alimentaire.  On 
peut  en  faire  une  coupe  tous  les  trois  mois.  En  sol 
nu'diocre,  la  récf^lte  est  naturellement  moindre. 

Le  Maïs.  —  Cette  précieuse  céréale  est,  on  le  sait, 
cultivée  aujourd'hui  comme  plante  fourragère  jusque 
dans  les  pays  tempérés  où  ses  tiges  feuillées,  récoltées 
avant  la  floraison,  sont  très  recherchées  du  bétail.  On 
peut  aussi  les  conserver  pour  l'hiver  par  ensilage. 

Dans  les  pays  chauds,  le  maïs  constitue  une  excellente 
plante  fourragère  partout  où  il  trouve  un  sol  naturelle- 
ment frais  ou  irriguable.  Il  peut  donner  alors,  en  trois  ou 
quatre  mois,  une  abondante  récolte.  On  cultive,  à  cet 
effet,  certaines  variétés  à  grand  développement,  comme  le 
maïs  Caragua  ou  dent  de  cheval  que  l'on  sème  très  serré. 

Lorsque  le  mais  est  cultivé  pour  son  grain,  on  ne  doit 
pas  manquer  de  donner  au  bétail  les  sommités  de  la 
plante  que  l'on  coupe  après  la  fécondation,  dans  le  but 
de  favoriser  le  développement  des  épis. 

A  Nanisana (Madagascar),  en  semant  très  serré,  M.  Fau- 
chère  a  obtenu,  en  sol  bien  fumé,  avec  iSO  à  200  litres 
de  graines  à  l'hectare,  une  récolte  variant  entre  20.000  et 
50.000  kilogrammes  de  fourrage. 
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Le  Manioc.  —  Nous  avons  vu,  au  chapitre  des  plantes 
à  tubercules  féculents,  l'importance  du  manioc  doux  ea 
tant  que  plante  alimentaire.  La  facilité  de  sa  culture,  en 
tous  sols,  et  son  abondante  production  le  placent  au  pre- 
mier rang  des  végétaux  utiles  des  pays  chauds.  Le  tuber- 
cule du  manioc  doux  constitue  aussi  une  excellente  nour- 
riture pour  le  bétail  et  il  est  d'autant  plus  précieux,  qu*on 
peut  le  conserver  sans  difficulté  pendant  la  saison  sèche. 

Le  Mil  ou  Sorgho,  peut  être  utilisé  comme  le  maïs. 
Il  en  est  de  même  du  mil  chandelle  (Pennisetum  typhoi- 
rfeam),  dont  les  tiges  feuillées  constituent  un  excellent 
fourrage  vert,  très  recherché  du  bétail. 

La  Patate.  —  Les  tubercules  de  la  patate  peuvent 
servir  à  la  nourriture  du  bétail.  Ses  feuilles,  cueillies 
successivement  pendant  le  développement  de  la  plante, 
sont  tendres  et  mangées  avec  avidité  par  les  bestiaux. 

Le  Soya  est  une  Légumineuse  précieuse  pour  les 
régions  subtropicales.  Ses  tiges  et  ses  feuilles  sont  très 
riches  en  matières  azotées  et,  par  suite,  très  nutritives. 

Le  Teosinte  {Euchlœna  mexicana  Schrader,  Reana 
luxurians  Durieu)  est  une  grande  Graminée  mexicaine, 
vivace,  sur  laquelle  l'attention  a  été  appelée,  mais  qui 
ne  semble  pas  donner  les  résultats  espérés  par  ses 
propagateurs.  La  plante  produit  de  nombreuses  feuilles 
larges  et  hautes,  mais  à  la  condition  d'être  cultivée  en 
sol  fertile  et  frais;  son  fourrage  est  nutritif  et  tendre, 
lorsque  la  coupe  en  a  été  opérée  avant  la  floraison. 

Disons  enfin  que  les  tiges  et  feuilles  de  certaines 
plantes  arborescentes,  comme  le  bambou,  peuvent  servir 
à  la  nourriture  du  bétail,  et  que  certains  tourteaux, 
comme  ceux  d'arachide,  de  coton,  de  sésame,  ont  une 
grande  valeur  alimentaire  lorsqu'ils  sont  judicieusement 
administrés,  c'esl-à-dire  comme  complément  de  ration, 
en  raison  de  leur  richesse  en  éléments  nutritifs. 


CHAPITRE  V 

LES    BOIS 


Rôle  du  bois.  —  Bois  des  €  ilcs  ».  —  Les  Acajous.  —  Les  bois  d'ébène.  —  Les 
Palissandres.  —  f.e  Gayac.  —  Le  Thuya.  —  Bois  d'Amboine.  —  Citronnier. 
—  Les  bois  de  Rose.  —  Les  bois  de  SantaL  —  Les  bois  de  CoraiL  —  Le 
Trac.  —  Le  Lim.  —  Les  bois  colorés  et  salines.  —  Le  Teck.  —  Les  Rotins.  — 
Les  Bambous.  —  Le  Cbène-liège. 

Parmi  les  matériaux  que  les  végétaux  fournissent  A 
l'homme,  le  bois  est  certainement  au  nombre  des  plus 
utiles;  son  usage  remonte  aux  premiers  jours  de  l'huma- 
nité.  Armes,  outils,  chauffage,  habitations,  meubles, 
navires,  chars,  etc.,  ont  été  et  en  sont  encore,  en  grande 
partie,  tirés  ;  aussi  peut-on  dire  avec  Bourdeau  que 
«  l'homme  lui  doit  son  berceau  et  son  cercueil  et  la 
plupart  des  objets  qui  l'entourent  ». 

Déjà,  au  xvi°  siècle,  Bernard  Palissy  disait  qu'il  n'y 
avait  pas  un  seul  art  qui  se  pût  exercer  sans  le  bois. 

La  consommation  du  bois  par  l'homme  a  donc  toujours 
été  considérable.  Elle  a  toujours  été  en  augmentant  avec 
les  besoins  croissants  de  l'industrie,  amenant  la  des- 
truction de  plus  en  plus  rapide  des  forêts. 

On  peut  ajouter  qu'aujourd'hui,  la  fabrication  du 
papier  et  de  tous  les  produits  tirés  de  la  cellulose  exigent 
des  quantités  énormes  de  bois. 

Nous  n'avons  pas  à  envisager  ici  les  conséquences 
néfastes  du  déboisement  :  modification  du  ch'mal,  du 
régime  des  pluies  et  des  fleuves,  ravinement  des  mon- 
tagnes et  des  collines,  etc.,  auxquelles  le  reboisement 
peut  eflîcacement  porter  remède. 

Malheureusement,  la  destruction  des  forêts  n'est  ptis 
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due  seulement  aux  exigences  de  l'industrie.  De  tous 
temps,  dans  les  pays  chauds  comme  dans  les  pays  tem- 
pérés, les  peuples  pasteurs  ont  détruit  les  forêts  pour  leur 
substituer  des  pâtures.  Les  incendies  allumés  à  cet  effet 
dans  nos  colonies,  même  en  Algérie,  détruisent  encore 
chaque  année  un  nombre  d'arbres  incalculable.  L'intérêt 
immédiat  pousse  encore  au  déboisement,  qui  permet  de 
transformer  en  terrains  de  culture  des  sols  vierges, 
souvent  d'une  remarquable  fertilité,  mais  qui  s'épuisent 
rapidement  parce  qu'on  ne  leur  restitue  pas  par  les  en- 
grais, les  éléments  enlevés  par  les  récoltes,  ce  qui  amène 
le  cultivateur  à  étendre  ses  dévastations. 

La  destruction  des  forêts  se  poursuit  donc  partout  et 
l'on  peut  s'étonner  qu'elle  ne  soit  pas  plus  complète. 
En  France,  le  domaine  forestier  comprenait  4.704.917  hec- 
tares de  forêts  en  i79l  ;  il  n'est  plus  aujourd'hui  que  do 
i.i4S.418  hectares. 

L'emploi  de  la  houille  dans  le  chauffage,  du  fer  dans 
les  constructions,  pourrait  faire  supposer  une  diminu- 
tion dans  la  consommation  du  bois,  mais  il  n'en  est 
rien  :  les  statistiques  nous  montrent,  au  contraire, 
qu'elle  a  sensiblement  augmenté  en  Europe,  depuis  un 
demi-siècle.  En  Angleterre,  la  consommation  des  bois 
d'œuvre  a  triplé  depuis  l'année  i860;  elle  a  sextuplé  en 
Belgique,  bien  que  ces  pays  soient  grands  producteurs 
de  houille  et  de  fer.  En  France,  la  valeur  des  bois  con- 
sommés annuellement  atteindrait  300  millions  de  francs. 

Les  grandes  réserves  de  la  Suéde,  de  la  Finlande  el 
(lu  Canada  pourront-elles  suffire  dans  l'avenir  à  alimenter 
le  commerce  des  bois  en  Europe?  On  n'ose  le  croire;  on 
peut  entrevoir,  au  contraire,  un  temps  peu  éloigné  où  il 
sera  indispensable  de  faire  appel  aux  forêts  des  pays 
chauds. 

Jusqu'à  ce  jour,  les  régions  tropicales  n'ont  fourni  aux 
habitants  des  pays  tempérés  que  des  bois  de  luxe,  d'un 
prix  souvent  très  élevé,  recherchés  en  ébénisterie  et  en 
marqueterie.  Faisons  remarquer  à  ce  sujet  que  le  mot 
ébénisterie  vient  d'ébène  et  désigne  une  industrie  qui 
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se  créa  à  la  fin  du  xvi°  siècle,  et  qui  consista,  primiti- 
vement, à  utiliser  le  bois  d'ébène,  coupé  en  plaques 
minces,  pour  recouvrir  des  meubles  fabriqués  avec  des 
bois  de  valeur  moindre.  Avant  cette  époque,  les  meubles 
en  bois  précieux  avaient  une  valeur  parfois  considé- 
rable; c'est  ainsi  que  les  tables  de  Citre  (Callitris  qua- 
drivalvis?)  des  Romains,  coûtaient,  d'après  Pline,  jus- 
qu'à i. 400.000  sesterces  (294.000  francs). 

Aujourd'hui,  les  bois  exotiques,  désignés  jadis  sous  le 
nom  de  bois  des  iles,  sont  surtout  employés  en  placage, 
en  raison  de  leur  cherté.  Des  machines  à  trancher  les 
débitent  en  feuilles  dont  l'épaisseur  est  réduite  jusqu'à 
1/5  de  millimètre. 

Parmi  les  principaux  bois  ainsi  utilisés,  nous  cite- 
rons : 

L'Aoajou  (Swietenia  Mahogany  Linné],  de  la  famille 
des  Méliacées.  C'est  un  grand  arbre  originaire  de 
l'Amérique  tropicale.  L'acajou  arrive  en  Europe  sous 
forme  de  billes  (poutres  équarries),  les  unes  sont  droites, 
les  canons;  les  autres,  dites  fourchesy  proviennent  des  par- 
ties ramifiées  du  tronc  ou  des  grosses  branches;  le  bois  y 
est  plus  veiné  et  fournit  ïacajou  ronceux,  particulièrement 
recherché.  Suivant  leur  aspect,  les  acajous  reçoivent  en 
outre  les  noms  commerciaux  d'A.  «m,  moiré,  veiné,  mou- 
cheté ^  flambé  y  etc. 

Le  bois  d'acajou  est  rouge  clair,  mais  il  devient  foncé 
à  l'air  et  sa  couleur  se  fonce  encore  avec  le  temps.  Il 
est  très  dur,  à  grain  assez  fin,  et  se  travaille  facilement. 
Connu  depuis  le  xvi®  siècle,  il  ne. fut  vraiment  utilisé  en 
Europe  qu'à  partir  du  xvu®  siècle.  Les  meubles  en 
acajou,  mis  à  la  mode  sous  le  premier  Empire,  sont 
encore  très  recherchés. 

L'acajou  est  surtout  importé  des  Antilles,  du  Mexique, 
du  Honduras,  du  Nicaragua,  de  la  Colombie  et  des 
Guyanes. 

Mais  le  commerce  désigne  encore  sous  le  nom  d  acajou 
le  bois  d'un  certain  nombre  d'arbres  qui  appartiennent 
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à  des  familles  véglétales  les  plus  différentes  ;  notam- 
ment : 

L'Acajou  femelle  {Cedrela  odorata  Linné),  de  la  famille 
des  Méliacées,  de  l'Amérique  tropicale,  mais  cultivé 
dans  tous  les  pays  chauds  où  il  est  utilisé  comme  arbre 
d'ombrage  pour  les  plantations  de  caféiers,  de  cacao- 
yers, etc. 

Le  bois  de  cet  arbre  est  surtout  importé  du  Mexique, 
de  Cuba,  du  Honduras  et  des  Guyanes;  il  est  rouge 
brun,  léger,  odorant.  On  l'emploie  surtout  dans  la  fabri- 
cation des  boites  à  cigares  ;  il  est  beaucoup  moins 
apprécié  en  ébénisterie  que  l'acajou  vrai. 

L'Aoajou  d* Afrique  ou  CaXlcedrat  {Khaya  senegalensis 
A.  Jussieu  et  Khaya  ivorensis  A.  Chevalier),  de  la  famille 
des  Méliacées,  est  fourni  par  les  deux  arbres  dont  .nous 
donnons  ici  les  noms,  et  probablement  par  quelques- 
uns  appartenant  à  d'autres  genres.  Les  acajous  tirés 
des  Khaya  ne  sont  importés  en  Europe  que  depuis  une 
vingtaine  d'années.  Ainsi  que  les  noms  spécifiques  l'indi- 
quent, l'un  provient  surtout  du  Sénégal,  l'autre  de  la 
Côte  d'Ivoire.  On  les  utilise  comme  l'acajou  vrai,  dans  la 
fabrication  des  meubles.  En  4907,  notre  colonie  de  la 
Côte  d'Ivoire  en  a  exporté  20.056  tonnes  d'une  valeur 
de  1.136.000  francs. 

L* acajou  de  Madagascar  est  le  Khaya  madagascariensis 
Jumelle  et  Perrier. 

Vacajou  de  VIndochine  est  le  Melanorrhsea  laccifera 
Pierre,  de  la  famille  des  Anacardiacées. 

On  évalue  à  150.000  tonnes,  valant  de  30  à  40  millions 
de  francs,  la  consommation  mondiale  des  acajous. 

L'Ébène.  —  On  désigne  sous  le  nom  d'ébène,  le  bois  de 
divers  arbres  appartenant,  pour  la  plupart,  au  genre 
Diospyros,  de  la  famille  des  Ébénacées.  Ces  bois  ont  pour 
caractères  communs  d'être  très  lourds,  très  compacts, 
à  grain  très  fin  et  de  couleur  noire. 

Le  Diospyros  Ebenum  Retzius.  de  l'Inde  et  de  l'archipel 
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Malais,  est  l'espèce  la  plus  connue  ;  mais  Vébène  la  plus 
recherchée  en  France  est  tirée  du  D.  tessellaria  Poiret,  de 
Tile  Maurice.  Madagascar  en  fournit  sans  qu'on  sache 
exactement  encore  quelles  sont  les  espèces  produc- 
trices ;  il  existe  dans  notre  île  africaine  plusieurs  sortes 
de  Diospyros  parmi  lesquelles  MM.  Jumelle  et  Perrier  de  la 
Bathie  indiquent  le  D.  Perrieri  Jumelle,  comme  fournis- 
sant l'ébène  de  la  côte  nord-ouest. 

On  trouve  à  la  Réunion  le  D.  leucomelas  Poiret;  dans 
rinde,  les  D.  ebenaster  Retzius  et  melanoxylon  Roxburgh  ; 
sur  la  côte  occidentale  d'Afrique,  le  D.  Dendo  Wclwitsch. 
Notons  ici  que  Vébène  du  Sénégal  n'est  pas  produite  par 
un  Diospyros,  mais  par  le  Dalbergia  melanoxylon  Guillemin 
et  Perrottet,  de  la  famille  des  Légumineuses. 

Dans  nos  colonies,  Tébéne  est  surtout  exploitée  A 
Madagascar  et  au  Congo. 

Kn  1906.  le  Congo  français  a  exporté  34.000  tonnes  de 
bois  (surtout  ébène,  bois  rouge  et  okoumé),  d'une  valeur 
de  4.000.000  de  francs. 

Le  Palissandre.  —  Comme  Vacajou  et  Vébène,  le  palis- 
sandre est  fourni  par  plusieurs  arbres  de  familles  diffé- 
rentes, principalement  par  les  Dalbergia  nigra  Allemao 
(famille  des  Légumineuses)  et  Jacaranda  mimosifolia  Don 
(famille  des  Bignoniacées),  l'un  et  l'autre  originaires  du 
Brésil.  Le  Dalbergia  latifolia  Roxburgh  produit  le  palis- 
sandre de  rinde;  le  D.  Perrieri  Jumelle,  celui  de  Mada- 
gascar, connu  des  indigènes  sous  le  nom  de  Voamboana. 

Le  palissandre  le  plus  recherché  est  celui  du  Brésil  : 
il  est  brun  foncé,  marbré  de  brun  rougeâlre  clair;  c'esl 
un  bois  lourd  et  compact,  à  odeur  agréable,  rappelant 
celle  de  la  violette. 

Le  Gayac  est  tiré  de  trois  espèces  de  Guaiacum.  de  la 
famille  des  Zygophylléos  :  le  G.  officinale  Linné,  des 
Antilles,  de  l'Amérique  centrale  et  méridionale  ;  le  G.  arbo- 
reum  de  Candolle,  du  Brésil;  le  G.  sanctum  Linné,  du  sud 
des  Etats-Unis. 
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Le  bois  de  Oayac  esl  très  dur,  à  texture  fine  et  serrée, 
très  lourd  ;  son  odeur  est  aromatique.  C'est  l'un  des  bois 
les  plus  durs,  ce  qui  le  fait  employer  pour  la  confection 
de  roulettes  de  meubles,  etc.  Son  aubier  est  jaune  ou 
jaunâtre  pâle;  son  cœur,  brun  noirâtre. 

Le  Thuya  [CallUris  quadrivalvis  Ventenat),  de  la 
famille  des  Conifères,  ne  doit  pas  être  confondu  avec  les 
arbres  du  genre  Thuya,  comme  son  nom  vulgaire  pour- 
rait porter  à  le  faire,  car  il  s'en  distingue  par  des  carac- 
tères importants. 

Le  Thuya  articulé  esl  un  petit  arbre  de  5  à  7  mètres  de 
hauteur,  qui  croît  à  l'état  sauvage  en  Algérie,  en 
Tunisie  et  au  Maroc.  Il  habite  les  coteaux  et  les  régions 
moyennes  des  grands  massifs  montagneux.  Sa  croissance 
est  très  lente. 

Les  incendies,  allumés  par  les  Arabes  qui  veulent  se 
procurer  des  pâturages,  détruisent  souvent  le  tronc  de  ces 
arbres;  mais  la  souche  repousse  après  l'incendie  et 
prend  parfois  un  volume  considérable,  déterminé  par  le 
développement  de  nombreux  bourgeons  (broussins).  La 
souche  de  Thuya  constitue  alors  ces  belles  loupes 
noueuses,  marbrées  richement  de  rouge  fauve  et  de 
brun,  à  odeur  aromatique  prononcée,  que  l'ébénisterie 
recherche  comme  l'un  des  bois  les  plus  précieux,  em- 
ployé dans  la  fabrication  des  petits  meubles  de  luxe. 

On  suppose  que  c'était  là  le  bais  de  Citre,  si  estimé  des 
Homains. 

Le  Bois  d'Amboine  est,  dit-on,  produit  par  le  Flin- 
dersia  amboinensis  Poiret,  arbre  des  Moluques,  apparte- 
nant à  la  famille  des  Méliacées. 

Ce  bois  est  très  rare,  très  recherché  et  d'un  prix 
qui  atteint  jusqu'à  13  francs  le  kilogramme.  C'est  une 
sorte  d'acajou  ronceux  à  grain  extrêmement  fm,  blanc 
rosé  ou  jaune  brunâtre,  présentant  de  capricieux  dessins. 
On  l'emploie  surtout  en  marqueterie. 

Le  Citronnier  {Citrus  Limonum  Linné).  —  Le  bois  de 
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citronnier  est  dur,  pesant,  à  grain  fin  et  susceptible 
d'un  beau  poli;  il  est  jaune  pâle,  veiné  et  recherché  en 
ébénisterie.  Le  bois  d'oranger  est  blanc,  moins  apprécié. 

Le  Bois  de  rose.  —  Le  nom  de  Bois  de  rose  est  quel- 
quefois donné  au  palissandre,  mais  il  sert  surtout  à 
désigner  un  bois  importé  du  Brésil  et  que  l'on  croit  fourni 
par  un  arbre  de  la  famille  des  Lythrariées,  le  Physoca- 
lymma scaberrimum  Pohl.  C'est  un  bois  précieux,  très  lourd, 
dur,  à  grain  fin,  *se  'polissant  bien.  Sa  couleur  varie  du 
rose  jaunâtre  au  rouge  pâle,  avec  veines  d'un  rouge 
plus  foncé  et  il  dégage  une  légère  odeur  de  rose.  Ce 
bois  arrive  au  Havre  sous  forme  de  bûches  cylindriques 
ou  en  souches  irrégulières,  et  vaut  actuellement  envi- 
ron 50  francs  les  iOO  kilogrammes.  11  sert  à  fabriquer  des 
meubles  de  luxe  et  des  objets  de  marqueterie. 

Le  bois  de  rose  de  l'Océanie  (faux  bois  de  rose)  est  produit 
par  le  Thespesia  populnca  Poiret,  petit  arbre  de  la  famille 
des  Malvacées.  Ce  bois  est  surtout  importé  de  l'Inde  et 
de  l'Océanie,  mais  on  pourrait  le  tirer  de  plusieurs  de 
nos  colonies,  notamment  de  la  Nouvelle-Calédonie  :  il 
est  dur,  à  grain  assez  fin,  de  couleur  rouge  brun  et  il 
dégage  une  odeur  de  rose. 

Le  Bois  de  rose  femelle  (Licaria  guyanensis  Au  blet) 
(famille  des  Lauracées)  provient  de  la  Guyane.  Il  est  dur, 
à  grain  serré,  de  couleur  jaune  pâle,  à  odeur  de  rose. 
On  extrait,  par  distillation  du  bois,  une  essence  dite  de 
rose,  dont  notre  colonie  de  la  Guyane  exporte  chaque 
année  une  quantité  d'une  valeur  atteignant  environ 
iOO.OOO  francs. 

11  existe  encore  d'autres  espèces  d'arbres  dont  la  déter- 
mination botanique  n'est  pas  très  précise,  (|ui  fournissent 
des  bois  également  désignés  sous  le  nom  de  Bois  de 
rose. 

Le  Bois  de  Santal  (Santalum  album  Linné)  (famille  des 
Santalacées)  (»st  désigné  dans  le  commerce  sous  le  nom 
de  Santal  blanc  ou  Santal  cilrin,  selon  qu'il  provient  de 
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l'aubier  ou  du  cœur  de  l'arbre.  L'arbre  est  originaire  de 
l'Inde,  de  l'Archipel  malais,  de  l'Indochine  où  il  devient 
de  plus  en  plus  rare;  il  atteint  une  dizaine  de  mètres 
de  hauteur.  Son  bois  dur,  uni,  à  grain  fin,  renferme  une 
huile  essentielle  qui  lui  donne  une  odeur  agréable,  com- 
parée à  celles  du  musc  et  de  la  rose  associées. 

Le  boU  de  Santal  est  employé  dans  l'ébénisterie  de 
luxe.  Dans  l'Inde,  on  le  brûle  dans  les  temples  qu'il  par- 
fume de  son  odeur  pénétrante.  L'huile  essentielle  que 
l'on  en  extrait,  sert  en  parfumerie  et  dans  la  thérapeu- 
tique. 

11  existe  en  Nouvelle-Calédonie  une  espèce  particulière 
de  Santal  :  le  Santalum  austro-caledonicum  de  Lanessan, 
dont  il  se  faisait  autrefois  un  commerce  évaluéà  2  millions 
de  francs  chaque  année,  mais  aujourd'hui  considérable- 
mont  réduit  (90.000  francs  en  1905)  par  suite  de  la  des- 
truction de  l'arbre. 

Le  Bois  de  Santal  rouge  ou  Bois  de  Corail  dur  du 
commerce  est  un  faux  Santal.  On  le  tire  du  Pterocarpus 
indicus  Wiildenow,  arbre  de  l'Inde  et  de  l'Indochine  qui 
appartient  à  la  famille  des  Légumineuses.  C'est  un  bois 
lourd,  dur,  rouge  brun,  à  odeur  aromatique,  employé  en 
ébénisterie.  Le  Pterocarpus  santalinus  Linné,  qui  croît  dans 
les  mêmes  régions,  donne  le  Bois  de  Caliatoury  très  dur, 
d'un  rouge  foncé,  à  odeur  de  rose.  WEpicharis  Bailloni 
Pierre  (famille  des  Méliacées),  arbre  qui  croît  dans  notre 
colonie  du  Cambodge  où  il  devient  malheureusement  de 
plus  en  pkis  rare,  donne  aussi  un  bois  odorant  connu 
sous  le  nom  de  Santal  rouge. 

Le  Bois  de  Santal  rouge  d'Afrique  est  produit  par  le 
Pterocarpus  erinaceus  Lamarck,  arbre  de  la  famille  des 
Légumineuses  qui  croit  sur  la  côte  occidentale  d'Afrique  : 
Soudan,  parties  hautes  du  Sénégal,  de  la  Côte  d'Ivoire, 
région  du  Niger,  Angola,  Gabon. 

On  le  trouve  dans  tout  le  Mayombé. 

L'arbre  atteint  15  à  20  migres 'de  hauteur;  son  bois 
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possède  un  grain  plus  grossier  que  celui  du  Santal  rouge 
de  l'Inde,  mais  sa  couleur  est  plus  belle;  il  est  rose  chez 
les  jeunes  arbres  et  devient  d'un  rouge  vif  chez  les  arbres 
adultes;  il  est  très  dur.  On  l'emploie  en  ébénisterie  et 
aussi  comme  bois  de  teinture. 

Le  Baphia  nitida  Afzelius  (famille  des  Légumineuses), 
autre  arbre  de  la  côte  occidentale  d'Afrique  et  que  l'on 
trouve  au  Dahomey,  produit  le  Boû  de  Corail  dur  dit  bois 
de  Cam,  souvent  confondu  avec  le  précédent.  Le  Bois 
d'Okoumé  (Boswellia  Klainiana  Pierre)  (famille  des  Bur- 
séracées)  provient  d'un  arbre  résineux  commun  au  Congo 
français  d'où  il  est  exporté  en  quantités  assez  considé- 
rables. Ce  bois  rappelle  l'acajou,  mais  sa  teinte  est  plus 
claire  et  sa  densité  moindre.  En  i909,  il  était  vendu  à 
raison  de  50  à  60  francs  la  tonne. 

Il  existe  au  Congo  d'autres  espèces  d'arbres  fournissant 
des  bois  également  désignés  sous  le  nom  d'OAowme,  mais 
ils  sont  beaucoup  moins  exploités. 

Bois  de  Trac.  —  Le  bois  de  Trac  est  l'un  des  plus  beaux 
bois  de  l'Indochine  ;  il  est  fourni  par  diverses  espèces 
de  Dalbergia,  de  la  famille  des  Légumineuses,  notamment 
par  le  D.  cochinchinensis  Pierre,  arbre  qui  devient  mal- 
heureusement de  plus  en  plus  rare  dans  notre  colonie. 
Le  bois  est  rouge  et  se  fonce  en  vieillissant  ;  il  est  dur,  à 
grain  fin,  serré.  C'est  sur  ce  bois  que  se  font  les  incrus- 
tations de  nacre,  au  Tonkin  ;  on  en  fait  des  panneaux 
sculptés,  des  colonnes  pour  riches  habitations,  etc. 

Bois  de  Lim.  —  On  connaît,  sous  ce  nom,  les  bois  de 
plusieurs  espèces  d'arbres  du  genre  Baryxylon,  de  la 
famille  des  Légumineuses,  qui  croissent  en  Indochine. 
Le  plus  exploité  est  le  B.  tonkinense  Balansa  [Lim  xan  des 
Annamites).  Ce  bois  est  dur,  lourd,  recherché  en  ébé- 
nisterie. 

On  donne  aussi  le  nom  de  Lim  à  une  aulre  Légumineuse 
indochinoise,  ÏErythrophleum  Pordii  Oliver,  dont  le  bois 
est  très  dur  et  très  lourd. 
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On  peul  cilor  encore»  parmi  les  bois  d'ébcnislerie  : 

Le  Bois  d'Amarante  (Copaifera  bractcata  Henthani) 
(famille  des  Légumineuses),  de  la  Guyane,  qui  devient 
d'un  beau  violet  purpurin.  —  Le  Bois  violet  ou  de 
violette  (Dalbergia  sp.  ?),  du  Brésil,  très  beau  bois 
recherché  pour  l'ébénisterie  de  luxe.  —  Le  Bois  satiné 
[Fcrolia  guianetisis  Aublet)  (famille  des  Rosacées)  de  la 
(iuyane»  lourd,  très  dur,  à  grain  fin,  d'un  beau  rouge 
plus  ou  moins  foncé,  agréal)lemenl  veiné,  d'une  grande* 
i)eauté.  —  Le  Bois  de  lettres  ou  Bois  moucheté  {PiraU- 
nera  guyaneiisis  Aublel)  (famille  do«  Urlicacées)  du 
Brésil  et  de  la  (iuyane,  très  lourd,  ù  grain  serré,  rougo 
foncé  avec  des  taches  noirAtres  rappelant,  par  leurs 
formes  irrégulières,  des  caractères  chinois,  d'où  le  nom  de 
«  bois  de  lettres  ».  C'est  un  bois  d'ébénisterie  précieux, 
mais  (|ui  devient  de  plus  en  plus  rare.  —  Le  Bois  de  per- 
drix (ui  Bois  de  Panacoco  {Tounalea  Panacoco  H.  Bâillon] 
(famille  des  Légumineuses)  de  la  Guyane.  I^'un  des  plu» 
grands  arbres  de  la  colonie.  Le  bois,  très  dur,  très 
compact,  est  rougeàtre,  avec  un  pointillé  blanc  et  des 
lignes  concentri(|ues  de  même  couleur  ;  il  est  recherché 
pour  l'ébénisterie  d(î  luxe.  Les  Andira  Aiibletii  Bentham 
et  racemosa  Lamarck,  de  la  famille  des  Légumineuses, 
sont  aussi  des  arbrcîs  de  la  Guyane;  ils  fournissent  les 
bois  connus  dans  le  commerce  sous  le  nom  de  Bois  d^An- 
jeliiiy  Épi  de  blé,  d'un  brun  foncé,  pointillé  de  blanc  sur  la 
coupe  transversale,  mais  présentant,  sur  la  coupe  tan- 
gent ici  le,  des  dessins  dont  la  disj)osition  leur  a  valu  le 
nom  d'  «  épi  de  blé  ».  Une  autre  espèce,  VA.  ifiemiis 
Kunth,  croît  au  Brésil. 

Le  Teck  [Teclona  grandis  Linné)  (lamille  des  Verbéna- 
cées)  est  un  grand  et  bel  arbre  à  feuilles  caduques  qui 
croît  dans  l'Inde  centrale,  la  Birmanie,  le  Siam,  l'Indo- 
chine, l'archipel  Malais  (fig.  Ii9). 

Il  fournit  un  bois  qui  peut  être  utilisé  en  ébénisterie, 
mais  qui  est  surtout  recherché  pour  les  constructions 
navales  en  raison  de  sa  légèreté,  sa  solidité  et  sa  très 


lont;iio  durôe  en  miiic 


■     Fig.  119.  —  Tbck  (Tecionn  grandis)  [Java]. 

ou  juuno  bmtiàtrc  uniforme,  à  odeur  agréable,  aronui- 
liquc. 
C'est  cvidcninicul ,  parmi    les  bois  des  pays  cliauda 
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que  nous  importons  en  Europe,  celui  qui  se  place   au 
premier  rang  des  plus  précieux,  employés  pour  la  marine. 

Le  principal  marché  du  bois  de  teck  est  Londres,  qui 
le  reçoit  surtout  de  la  Birmanie,  du  Siam  et  de  Java. 

En  4903,  le  Siam  a  exporté  58.146  tonnes  de  teck  valant 
11  à  12  millions  de  francs.  En  1904,  l'exportation  a  atteint 
77.531  tonnes. 

En  Indochine  française,  le  teck  a  presque  entièrement 
disparu;  il  n'en  reste  plus  que  quelques  peuplements  au 
Laos. 

Malheureusement,  cet  arbre  précieux  devient  de  plus 
en  plus  rare  dans  son  pays  d'origine;  aussi  importe-t-il 
d'en  faire  des  plantations  partout  où  la  chose  est  pos- 
sible. Il  se  développe  asseî^  rapidement  en  hauteur,  mais 
le  diamètre  du  tronc  ne  s'accroît  qu'avec  lenteur.  D'après 
Brandis,  le  tronc  du  teck  mesurerait,  au  Siam  et  en  Bir- 
manie, à  1*",80  du  sol  : 

A  19  ans,    45  centimètres  de  diamètre; 
à  46    —      90  —  — 

à  88    —      1,35         —  — 

à  160—      1,80         —  — 

C'est  entre  100  et  150  ans  que  les  arbres  sont  vraiment 
exploitables.  On  les  tue  d'abord  sur  pied,  par  une  entaille 
profonde  en  anneau  {girled),  pour  les  abattre  longtemps 
après.  Le  poids  des  billes  en  est  diminué  et  le  flottage 
rendu  plus  facile.  Dans  les  exploitations  de  teck,  une 
importante  partie  de  la  main  d'œuvre  est  fournie  par  les 
éléphants,  dressés  à  cet  effet. 

Les  Rotins.  —  On  désigne  sous  ce  nom  des  palmiers 
grimpants  du  genre  CV/amus,  dont  les  tiges  grêles,  cylin- 
driques, flexibles,  escaladent  les  arbres  qui  leur  servent 
de  support  et  dépassent  parfois  150  mètres  de  longueur. 
Il  en  existe  un  bon  nombre  d'espèces,  la  plupart  origi- 
naires de  l'Asie  tropicale  et  de  la  Malaisie.  Plusieurs 
d'entre  elles  croissent  en  Indochine,  notamment  le  C.  di- 
oicus  Loureiro,  C.  rudentum  Loureiro,  C.  tennis  Roxburgh, 
C.  viminalis  Willdenow. 
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Leurs  tiges  servent  à  faire  des  cannes,  des  manches 
de  parapluies,  sous  le  nom  de  rotins  ou  de  joncs.  Les 
espèces  à  tiges  minces  donnent  des  câbles  de  jonques  et 
d'excellents  liens;  enfin  ces  tiges,  débitées  en  lanières 
plus  ou  moins  fines,  sont  utilisées  pour  le  cannage  des 
chaises  et  pour  la  vannerie.  En  1909,  l'Indochine  a  donné 
au  commerce  étranger  des  rotins  entiers  et  fendus  pour 
une  valeur  de  621.700  francs,  et  de  21.336  francs  seule- 
ment en  commerce  national. 

Les  Bambous.  —  Les  Bambous  sont  au  nombre  des 
plantes  les  plus  utiles  dans  leurs  pays  d'origine,  notam- 
ment en  Extrême-Orient  où  ils  abondent.  11  en  existe  un 
grand  nombre  d'espèces  ;  mais  en  Indochine,  ce  sont 
les  Bamusa  anindinacea  Willdenow  et  vulgaris  Schrader 
qui  sont  les  plus  répandus.  Ils  forment  de  gigantesques 
touffes  toujours  vertes,  qui  atteignent  et  dépassent  même 
parfois  25  mètres  de  hauteur,  avec  des  tiges  ayant  jusqu'à 
20  centimètres  de  diamètre  à  la  base.  Leurs  emplois 
sont  innombrables.  Ils  servent  à  enclore  les  villages, 
qu'ils  cachent  dans  leur  verdure.  Leur  tige  est  creuse, 
mais  très  résistante;  elle  sert  de  bois  de  charpente  pour 
la  construction  des  habitations  ;  on  l'utilise  aussi  pour 
faire  des  tuyaux,  en  perforant  ses  cloisons  tranversales  ; 
divisée  en  tronçons,  on  en  fait  des  récipients  de  toutes 
tailles  et  des  ustensiles  divers.  Le  bois,  débité  en  minces 
lanières,  sert  à  confectionner  des  objets  de  vannerie,  de 
sparterie,  des  chapeaux.  On  en  fait  aussi  du  papier.  Les 
tiges  de  plus  faibles  dimensions  donnent  des  cannes  à 
pêche,  des  tuteurs,  des  cannes,  des  manches  de  para- 
pluies, etc.  Les  jeunes  pousses  crues,  cuites  ou  conser- 
vées dans  la  saumure  ou  le  vinaigre,  constituent  un 
aliment  de  consommation  courante  en  Indochine. 

L'industrie  du  Bambou  a  pris  un  grand  développement 
en  Europe,  notamment  celle  de  la  fabrication  de  meubles 
rustiques;  il  en  résulte  une  demande  de  matière  première 
que  nos  colonies  doivent  s'attacher  à  fournir  dans  la  plus 
forte  proportion  possible. 

PnODL'ITS   OULONIAL'X.  23 
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he  Cli«tie-liège  iQuercus  Subcr  Linné)  (ramille  dos 
Cupulifèrea)  eBt,  on  peut  le  dire,  l'osaence  foreali^re  la 
plus  précieuse  de  l'AfritjiK!  Hcptenlriunale. 

Il  n  une  aire  de  dispersion  géo (graphique  Irès  liniilée, 
ctimprenant  seulemonl  te  l'ortugal.  TEapn^ne,  la  France 
méridionale.  l'Italie,  le  Manie.  l'Algérie  el  la  Tunisie.  Il 
exige  un    sol  silieriix.  un  elinial 
doux  el    une  eertaine    humidilt'. 
En  Algérie,  il  e«l  Irès  rare  sur 
le  lîdoral   oranRis.  Ce   neol    que 
vers  Tlonicen    el     Mascara    «juil 
trouve  des  pluies  suffisanles   On 
le  l'eneontre  de  diaintiee  en  dis- 
tance diina  la  province  d'Alger,  el 
il  constilue.au  eoniraire.des  [(oii- 
FÎK.  iîO.  —  COUI.E  d'un      pienienls  importanls  dans  In  |>ar- 
^uèsk'    ""'*^"*''^  "■"      lie  orientale  de  l'Algérie.  M  croit 
jusqu'à    1.300    mètres    d'allilude. 
Les   forêts   se  eonlinuent,  en  Tunisie,  jusqu'à    Bizerte. 
I.echène-lîégeesl  un  arbre  trapu,  qui  dépasse  rarement 
15  niéires  de  hauteur,  et  dont  le  (ronc  mesure  jus(|ii'à 
5  mètres  de  eirconférence.  Ses  feuilles  sont  persistantes. 
Son  buis  est  peu  eslimé.  Le  liège  et  le  tan  sont  ses  prin- 
cipaux produits. 

Lorsque  le  rhène-liège  esl  aliandonné  à  lui-même,  son 
écoree  est  recouverte  d'une  couche  de  tissu  spécial 
[li^au  subéreux]  irrégulier,  fortemeni  crevassé.  Ce  liège 
naturel,  nommé  liège  mâle,  est  sans  valeur  [fig.  (20). 

nom  de  liège  de  reproduction,  il  faul  pratiquer  le  démax- 
clage. 

Cette  opération  consiste  à  enlever  le  liège  mAle  ;  elle 
s'exécute  de  la  mi-juin  à  la  fin  d'aoïil. 

Armés  d'une  hache  bien  tranchante,  les  ouvriers  fen- 
dent l'écorce  naturelle  grossière,  dans  le  sens  longitu- 
dinal, puis  ils  linrisent  eireulairemenl,  de  mèlre  en 
mètre,  à  partir  du  |)icd  de  l'arbre.  Ils  <iélaclienl  ensuite 
les  bandes  aiusi  délimilées  [fig,  ISI). 
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Cette  opération  doit  être  faite  avec  soin,  par  des 
ouvriers  expérimenlés,  qui  doivent  éviter  de  meurtrir 
la  partie  sous-jacenle  du  lièRo  mâle,  c'eal-à-dire  la  zone 
génératrice  du  liège  ou  mère,  comme  la  désignent   les 


L'arbre  dématclé, 
privé  de  l'écorce  qui 
abritait  sea  jeunes 

tiBBus,  est  très  sen- 


sible 


atmosphérique 
mais,  la  couche  i 
vante  reslêe    A    i 
ne   larde  pas  à  r 
former,  couehc    p. 
couche,  et  année  p 
année,  une 
enveloppe      protec- 
trice,   plus  fmo   ol 
plus   élastique    que 
l'ancienne  .       Cette 
nouvelle  couche   de 
liéfte     s'aecrolt     do 


ivelle 


3    mili; 


lèlros 


Fig.   m.  "   COUPR   SCHlÏMATIOtlR 


dé  pi 


chaque 
année:  c'est  le  liège 
'"'■"""*"""'■'         ^  de   reproduetwa.    ou 

„."irr«"«'phX"-'-'^!"iiWV"'^      liège  femelk  {l\e.i2Zy 
liirej.  *"'"'"""''       ^'  '"'"  ''  "'"'"  "'*''"'"  Suivant     les     rê- 

gionst,  la  récolte,  a 
iieu  au  bout  de  dix  à  quinze  ans,  lorsque  la  nouvelle 
écorcc   a   L'épaisseur  voulue. 

L'extraction  de  celte  couche  de  liège  femelle,  ou  première 
(tre,  se  fait  par  les  mêmes  procédés  que  le  démasclage. 
Vnc  Iroisicme  écorce  se  reforme  alors,  et  L'on  peut 
ainsi  lover,  sucressivemenl.  sur  chaque  arbre,  cinq  ou 
si.-;  récolles  de  tié(;e  vendable.  On  cesse  les  récoltes 
lorsque  l'arbre  est  épuisé. 
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Les  bandes  de  liège  récoltées  doivent  être  débarras- 
sées, à  la  plane,  de  la  croûte  dure  et  rugueuse  qui  les 
recouvre.  On  les  fait  ensuite  sécher  à  l'air  et  on  les 
soumet  à  l'action  de  l'eau  bouillante,  qui  les  assouplit. 

Ainsi  que  nous  venons  de  le  voir,  une  forêt  de  chênes- 
liège  vierge  ne  peut  donner  de  revenus  qu'au  moins 
dix  ans  'après  le  premier  démasclage  des  arbres.  Comme 
l'opération  est  coûteuse  et  qu'il  faut  faire  entrer  en 
ligne  de  compte  les  dépenses  nécessaires  pour  ouvrir 
les  voies  d'accès,  assurer  la  protection  contre  les  incen- 
dies, installer  la  surveillance,  on  comprend  qu'elle 
exige  d'importants  capitaux. 

La  mise  en  valeur  des  forêts  domaniales,  sous  la  ges- 
tion du  service  forestier,  ne  fut  sérieusement  entreprise 
qu'à  partir  de  1884,  lorsque  le  budget  fut  doté  des  cré- 
dits nécessaires  pour  les  démasclages. 

L'exploitation  donne  d'ailleurs  des  résultats  très 
encourageants. 

En  1890,  la  production  était  à  peine  de  1.400  quintaux 
d'une  valeur  de  35.000  francs. 

En  190H,  l'exportation  totale  (forêts  de  l'Etat  et  des 
particuliers)  s'est  élevée  à  plus  de  250.000  quintaux, 
représentant  une  valeur  de  13  millions  de  francs. 

En  1907,  elle  a  atteint  305.000  quintaux  valant  18  mil- 
lions de  francs. 

La  Tunisie  a  exporté  près  de  40.000  quintaux  de  liège, 
dans  cette  même  année  1907. 

Actuellement,  la  consommation  mondiale  annuelle  du 
liège  atteint  1  million  de  quintaux,  et  cette  consomma- 
tion augmente  à  mesure  que  se  développent  les  indus- 
tries du  linoléum,  des  agglomérés  de  liège  pour  la  cons- 
truction, etc. 

Les  lièges  de  qualité  supérieure,  pour  la  fabrication 
des  bouchons  à  Champagne,  sont  ceux  qui  atteignent 
les  prix  les  plus  élevés. 

Lorsque  les  chênes-liège  ne  sont  plus  en  état  de 
fournir  du  liège  de  reproduction,  on  les  abat  pour 
en   extraire   l'écorce   à   tan.  L'écorce,  débarrassée   du 
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liège,  contient  environ  20  p.  100  de  lanin,.  utilisable 
pour  le  tannage  des  cuirs.  Cette  écorce  à  tan  est,  après 
le  liège  et  le  bois,  l'un  des  produits  les  plus  importants 
des  forêts  de  l'Algérie.  En  1904,  il  en  a  été  exporté 
82.000  quintaux,  comprenant  des  écorces  de  chéne-liège 
el  des  autres  chênes  du  pays. 
,  C'est  Técorce  de  chêne-liège  qui  est,  de  beaucoup,  la 
plus  riche  en  tanin. 


CHAPITRE  VI 
PLANTES    TEXTILES 


Les  /ibrcR  Icxtilos  obtenues  di'K  plantes  sont  :  uu  des 
[iiiila      ((■ffitinenlaires,  ^ 

iiu  des  fibres  (lig.  123]  , 

cunlenues  dans  leurs 
lisaus  et  qui  jouent  le 
rôle  de  soutien»  méca- 
niques rians  leur  archi- 
lecture.  Parmi  les  pre- 
mières, nous  étudie- 
rons (l'abord  le  coton. 


1.  —  LE   COTON 

llia|gru|ue.    —    Baliniqus.      — 

Kapteea,  .«ritlit.  —  Candilioi» 

da  croisaanee.  -  Collan  Ml. 

-  Cullur..  Engrui-  -  Soin. 

■I.L>diei.   -    Prépintiim.   - 
EmpJola.     —     ProducUoD    et 

Fig.    123.  -  COUPB  TBANSVER8ALE 

KN    PBOJeCTlflN    a'OK    TISSU    CORTICAL. 

cotoDui^rea. 

•u  milieu  du  pirendijine  libtrien  l  ot  du 

Les    cotonniers    ap- 

partiennent, botanique- 

ment.  au  genre  Gossypiu 

\m.  de  la  famille  des  Itialmcées. 

Historique.  —  Le  coton  était  connu  des  anciens  Grecs 
et  Komains.  et  te  cotonnier  cultive  en  Éjryptc  dès  le 
v"  siècle  avant  notre  ère.  Sa  culture  parait  plus  ancienne 
encore  au   Pérou  et  dans  flnde.  Ce  sont  là.  d'ailleurs. 
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d'une  pari,  l'Asie  méridionale  el,  d'autre  pari,  l'Amé- 
rique du  Sud,  les  pays  d'origine  des  deux  espèces  les 
plus  répandues  en  culture  aujourd'hui.  Le  mot  de  coton 
provient  des  Arabes  qui,  sous  le  nom  de  Kutn^  ont  pro- 
pagé la  culture  de  l'arbuste  autour  de  la  Méditerranée. 

L'industrie  en  Europe  s'est  emparée  du  coton  vers  la 
seconde  moitié  du  xviii®  siècle  seulement,  bien  qu'on  y 
reçût  déjà  beaucoup  de  tissus  de  coton  provenant  de 
l'Inde.  La  première  toile  de  coton  fut  fabriquée  en  1772 
en  Angleterre.  En  France,  le  coton  en  laine  fit  son  appa- 
rition pendant  la  première  moitié  du  xvni°  siècle^,  alors 
que  vers  le  milieu  du  règne  de  Henri  IV  déjà,  il  figure 
])our  la  première  fois  dans  les  actes  de  la  corporation  des 
drapiers  de  Rouen.  D'abord  importé  d'Orient  sous  forme 
de  fils  de  coton,  la  préparation  du  précieux  textile  ne 
tarda  pas  à  se  réaliser  dans  la  région  de  Rouen.  Vers  1780, 
on  y  comptait  20.000  fileuses  qui  produisaient,  à  l'aide 
du  rouet,  plus  de  3.000  tonnes  de  coton  filé. 

Les  premières  machines  de  filature  furent  introduites 
en  Normandie,  en  1784.  Elles  venaient  d'Angleterre,  sous 
forme  d'un  outillage  perfectionné,  imaginé  dix  ans  aupa- 
ravant par  un  Français,  Roland  de  la  Platière. 

Le  tissage  consommait  dès  lors,  et  au  delà,  toute  la 
production  des  filés  normands. 

La  fabrication  des  toiles  de  coton  et  des  tissus  de  cou- 
leurs variés  dits  «  Rouenneries  »,  des  toiles  imprimées 
en  couleur  dites  «  Indiennes  »,  fut  florissante  pendant  la 
fin  du  xvui®  siècle.  Les  pays  de  production  du  coton 
étaient  alors  :  le  Levant,  la  Macédoine,  Cayenne,  Suri- 
nam, la  Guadeloupe  et  la  Martinique.  L'Inde,  rÉgvpte 
et  les  Etats-Unis  n'en  exportaient  guère.  Aux  Etats-Unis, 
où  la  culture  a  pris,  depuis,  une  extension  considérable, 
le  cotonnier  était  cultivé  dans  des  Etats  du  Sud  (Virginie, 
Louisiane,  etc.)  dès  le  commencement  du  xvin®  siècle, 
plus  tard  seulement  dans  les  autres  parties,  puisque,  en 
1774,  un  ballot  de  coton  venant  de  l'Amérique  septen- 
trionale fut  confisqué  à  Liverpool  parce  que.  disait-on, 
le  cotonnier  n'y  existait  pas  (De  Candolle).  Les  Chinois 
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n'ont  connu  pl  oullivc  le  cotonnier  qu'au  ix'ou  x«  aièflc 
(If  nnlriî  ère. 

Jusqu'à  lii  (fiif  rre  de  Sécession,  en  1860,  les  Étals-Unis 
l'-laiont  maitrcs  du  marché  du  colon  dVxportation  :  c'était 
le    rèjriie  du  colon  —  cotton  is  King.   A  cette  époque. 


l^ig.  12t.  —  A.  Bnit.NciiE  DE  coTONNiEH  {Goss'jpîum  hirsalU'ii). 

(D-.pr*»  do  J«.ville.) 

B,  Graine  ue  cotonnier,  en  coupe  verticale. 

rindc  profita  habilcmimt  de  la  crise  pour  conquérir  sa 
place,  suivie  par  l'Australie  et  l'Eg'ypie.  Nous  verrons 
loul  à  l'heure  où  nous  en  sommes  à  l'heure  actuelle. 

Botanique.  —  Les  cotonniers,  ou  Gossypium,  sont  des 
plantes  heriwcées  ou  subarborescent ea,  de  culture 
annuelle  ou  mulli-annucllc  ;  ils  atteignent,  en  culture, 
de  1  à  2  mètres  de  hauleur  et  une  espèce,  le  cotonnier 
arborescent  (G,  arboreumi,  monte  à  la  taille  de  S  à  6  raè- 
1res.  Les  feuilles  sont  palmafi-loboes.ayant  de  3à7  lobes; 
les  fleur»,  prandes,  son!  blanches,  jaunes  ou  purpu- 
rines, munies  à  la   base  de  3  bractées  vertes,  dentelées 
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cl   accrpscentos.    Le  fruil  est   une    capsule  qui  s'ouvre 

en  3-5   valves  eonicnanl  chiieuae  des  graines  plu»  ou 

moins  nombreuses,  recouvertes  de  poils  légumentairr!<  : 

le  eototi  (fig-  125).  Suivant  les  espèces  elles  variétés,  ces 

poils  sont  de  longueurs  dîflé- 

rentea.     souvent    accoiiip<4- 

gnés  d'un  duvel  plus  lin  et 

feutré,  adhérant  au  tégument 

de  la    graine  :    le    brin,    ou 

duvet,  et  qui  persiste  après 

l'enlèvement  du  colon. 

La  graine,  anguleuse  ou 
arrondie,  contient  une  huile 
employée  dans  l'aljmenlnt ton 
et  dans  l'industrie. 

Pig.iSB.-FwiTFBïGBAisEG         EspécoB.  VarféWs.  —  Ccr- 

i>u  coTDNNiEtt.  taines   espèces  sont    herba- 

cées et  peuvent  être  culti- 
vées comme  plantes  annuelles  dans  la  zone  subtropicale  ; 
d'autres,  plus  ou  moins  arborescentes  ou  vivaees,  ne  don- 
nent de  bons  résultats  que  dans  la  région  intertropicale. 

Les  botanistes  se  heurtent  encore  à  des  diRtcultés 
pour  la  distinction  des  espèces,  au  point  que  certains 
savants,  comme  Todaro.  arrivent  à  en  admettre  jusqu'à 
54  alors  que  d'autres,  comme  Bentham  et  Hooker.  n'en 
reconnaissent  que  2.  Les  variétés  sont  nombreuses 
comme  on  peut  s'y  allendre  pour  des  plantes  aussi 
anciennement  cultivées  dans  des  conditions  de  milieu  très 
diverses. 

Nous  noua  en  tiendrons  pratiquement  â  'la  connais- 
sance et  à  la  reconnaissance  rapide  de  G  espèces,  difTc- 
renciées  par  leurs  caractères  principaux  apparents. 
Pour  plus  de  commodité,  ces  caractères  différentiels  sont 
réunis  ci-après  en  un  petil  tableau  à  clef  dichotomique. 
Le  premier  caractère,  les  dinienaions  des  feuilles,  cor- 
respond aux  deux  ffroupenients  f,'éof,'raphiqiiea  ;  les 
cotonniers  d'Amcnquv  et  ceux  iVAsie. 
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Espèces  américaines  : 
Gossypium  hirsutum  Linné, 

—  barbadense  Linné, 

—  perumanum  Gavanillcs. 
Espèces  asiatiques  : 

Gossypium  herbaceum  Linné, 

—  arboreum  Linné. 

Nous  prenons  les  autres  caraclères  différentiels  dans 
la  couleur  des  fleurs  qui  sont  jaunes  rougissantes, 
blanches  ou  rouges;  ensuite  dans  la  constitution  du  poil 
et  du  duvet  de  la  graine,  soit  que  celle-ci  ne  porte  que 
du  poil  long  sans  duvet,  soit  qu'elle  retienne  à  sa  surface 
un  duvet  adhérent,  verdàtre  ou  blanc.  Nous  obtenons  de 
la  sorte  le  tableau  suivant  : 

Face  inférieure  pubescente,   recouverte    de 
poil  grisâtre.  Pleurs  généralement  blanches, 
p        ,        l      Poil  long  et  duvet.  G.  hirsutum. 
ivranaes.    i  pg^g     inférieure  \ 
(Groupe     /        ,  .        Fleurs  ffé-  J  ^^^^^^^  séparées, 
américain)  j      Semenrifu-  ^   àarbadense, 

nés.     Poil     long,  (  ^'«*"^«    agglomérées. 

sans  duvet.  )      0.  perumanum. 

Plus       [  Fleurs  généralement  jaunes.   Poil  et  duvet 

petites.      \      verdàtre.  Arbuste.  G.  herbaceum. 

(Groupe     i  Fleurs  généralement  rouges.    Poil  et  duvet 

asiatique).  \     blanc  ou  jaunâtre.  Arborescent.  G.  arboreum. 
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La    classification    botanique,     d'autre     part,     admet 

groupes  comprenant  : 

1®  Les  espèces  dont  les  graines  sont  recouvertes  de 
poils  tous  de  même  longueur  (G.  barbadense  et  G.  peru- 
vianum)  ;  2*^  celles  dont  les  graines  portent  du  poil  long 
et  du  duvet  (G.  hirsutum,  G.  herbaceum  et  G.  arboreum). 

Les  industriels  qui,  eux,  ont  à  s'occuper  du  produit  et 
non  de  la  culture,  ont  une  classification  plus  simple  à 
leur  usage.  Ils  divisent  les  cotons  en  2  grandes  caté- 
gories :  lescotons  longue  soie  et  les  cotons  courte  soie,  suivant 
la  longueur  du  fli.  De  celte  façon,  les  G.  hirsutum  et 
hei'baceum  qui  donnent  des  a  courte  soie  »,  se  trouvent 
réunis,  ainsi  que  les  G.  barbadense  ci  arboreum  qui  donnent 
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des  «  longue  soin  d,  «ans  ogardtt  pour  la  ji^ôographic  cl  les 
pays  de  produrlioii. 

Lu  longueur  moyenne  du  fil  varie,  en  effet,  du  simpltr 
au  diiublo,  ol  e'i,  dans  corlaines  variétés  du  G.  barbadetise 
(Sea  ûlanrf,  Urésit,  Egypte]  clic  allcinl  cl  dépasse  i  cen- 
timètres —  jusqu'à  7  centimètres  dans 
la  variété  «  Griflin  b  — elle  n'en  atteint 
pas  3  dans  la  G.  herbaceum.  La  largeur 
*     aussi,  à  laquelle  l'industrie  attache  de 
limportance.  varie  de  l/lOO*  a  37/100»  de 
millimètre.   Les  coiialantes    de  dimen- 
flions  de  la  variété  étant  connues,  il  de- 
vient possible  à  un  technicien  expéri- 
menté <1c  la  reconnaître  à  ces  caracU-- 
ristiqucs.  Suusla  loupe,  le  poil  de  coton 
apparaît  comme  rubané,  par 'aplatisse- 
ment de  sa  forme  cylindrique  (fig.  126). 
Le  G.    barbadense,    ou    cotonnier    des 
Barbades,    est  originaire  des  Antilles. 
Plante    vivace  de  (".SOà  4   mètres  de 
haut,  à  tige  glabre  et  fleurs  jaunes  ta- 
pj     jjg  _  p,!^     ohécs  de  rouge  A  la  base  des  pétales. 
DB  COTON  8o«ï     C'est  cctte  espèce  dont  les  variétés  ont 
L4  LOUPE.  fait,  pendant  longtemps,  la  fortune  des 

Etats  méridionaux  de  l'Amérique  du 
Nord  et  notamment  la  variété  «  Sea  island  »,  ou  «  Géor- 
gie longue  soie  >.  Son  coton  est  abondant,  résistant, 
soyeux,  de  couleur  blanche,  mesurant  de  35  à  75  milli- 
mètres de  longueur.  Une  variété  est  cultivée  en  Egypte 
sous  le  nom  de  n  coton  Jumel  a  dont  le  fil  est  couleur 
jaune-brun  pâle.  Le  colonnier  des  Barbades  est  surtout 
cultivé  aux  États-Unis  (Géorgie,  Caroline  du  Sud  et  Flo- 
ride) et  il  a  été  întroduil  en  Egypte  et  à  la  Héunion.  Des 
essais  de  culture  en  Algérie  et  dans  le  midi  de  l'Europe 
n'ont  pas  été  très  heureux. 

Le  G.  peruvianum  est  appelé  aussi  a  cotton  pierre  »  ou 
Kidney  cotton  à  cause  de  l'adhérence  de  ses  graines.  Cul- 
tivé dans  l'Amérique  du  Sud,  au  Pérou  cl  au  Brésil,  on  le 
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trouve  encore  aux  Antilles,  en  Egypte,  en  Chine  méri- 
dionale, etc.    ^ 

Le  G.  herbaceurriy  qu'on  identifie  souvent  botaniquement 
avec  le  6.  hirsutum,  est  originaire  de  l'Inde.  Plante 
annuelle  ou  vivace,  ce  cotonnier  fournit  les  cotons 
«  courte  soie  »  dont  le  poil  adhère  assez  fortement  à 
la  graine.  Les  États-Unis  en  ont  de  nombreuses  variétés 
locales  parmi  lesquelles  à  signaler  :  VUpland,  le  coton 
Louisianey  Nouvelle-Or léanSy  etc.  Il  en  existe  une  variété 
à  coton  jaune,  le  Nankin.  Il  est  cultivé  dans  l'Inde,  en 
Chine,  Indochine,  Australie,  sur  la  côte  d'Afrique  et  en 
Europe  méridionale. 

Le  G.  arboreum,  originaire  de  l'Afrique  (Guinée  et  région 
du  Nil),  est  une  plante  ligneuse,  de  4  à  6  mètres  de  haut, 
à  coton  très  adhérent.  Les  cultures  sont  peu  étendues. 
Ajoutons  que  les  cotonniers  «  longue  soie  »  sont  plus 
délicats  et  plus  tardifs  que  les  «  courte  soie  »  et,  de  ce 
fait,  se  font  volontiers,  et  de  plus  en  plus,  supplanter  par 
ceux-ci  dans  les  cultures. 

Conditions  de  croissance.  Cotton  belt.  —  Les  limites 
de  la  zone  coton nière  [cotton  belt)  en  Amérique  sont 
estimées  à  Sô'*  de  latitude  nord  et  sud.  Le  coton  d'Asie,  plus 
rustique,  peut  être  cultivé  jusqu'au  45*^  degré  de  latitude 
nord  (Turkestan).  Définir  les  conditions  thermiques  néces- 
saires par  des  moyennes  de  température  annuelle, 
soit  16**,  soit  20**  —  ce  sont  les  chiffres  admis  dans  les 
deux  cas  —  n'est  ni  caractéristique  ni  déterminant,  les 
moyennes,  encore  une  fois,  n'étant  pas  très  indicatrices 
sans  limite  de  minima.  On  peut  cependant  faire  inter- 
venir le  calcul  des  sommes  thermiques,  à  condition  qu'une 
partie  de  la  somme  ne  soit  pas  donnée  par  des  tempéra- 
tures trop  basses  prolongées.  Le  cotonnier  préfère  des 
répartitions  de  températures  égales  et  la  récolte,  aussi 
bien  que  le  début  de  la  végétation,  se  trouvent  perdus 
par  les  gelées  du  printemps  ou  de  l'automne. 

C'est  par  ces  exigences  que  le  cotonnier  est  une  plante 
de  culture  de  plaine  où  les  sautes  de  températures  sont 
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moindres,  ol  particulièrement  de  climat  marilime^^  la  mer 
étant  le  régulateur  par  exoellence  de  la  température.  1-e 
plus  beau  coton,  le  Sea  Uîand,  est  recollé  dans  les  îles 
des  côtes  de  Géorgie  et  de  la  Floride,  baignées  dans  le 
Gulf  Stream,  la  salinité  de  l'atmosphère  y  exerçant  peut- 
être  aussi  une  action,  qui  n'est  cependant  pas  encore 
considérée  comme  certaine.  Les  belles  récoltes  du  Tur- 
kestan  sont  obtenues  dans  un  sol  de  loesSy  avec  une  assez 
forte  teneur  en  chlorures. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  cotonnier  est  fils  du  soleil;  il 
craint  les  pluies  froides  persistantes,  et  l'abondance  des 
pluies  à  travers  toute  sa  période  de  végétation.  Il  les 
craint  surtout  après  l'ouverture  de  ses  capsules  et  la 
sortie  du  coton,  que  la  pluie  détériore  sans  rémission. 
Ciel  clair  le  jour  et  nuitées  humides  avec  beaucorup  de 
rosées  :  ce  sont  là  les  meilleures  conditions.  Là  où  les 
pluies  tardent  trop  longtemps,  il  faut  avoir  recours  aux 
irrigations  (Egypte,  Turkestan).  Les  inondations  sont 
funestes  au  cotonnier. 

1-e  sol  doit  être  fertile,  perméable,  profond.  Le  coton- 
nier a  une  racine  pivotante  qui  atteint  30  à  50  centi- 
mètres chez  le  cotonnier  d'Asie  et  jusqu'à  l™,20-^"»,50 
chez  celui  d'Amérique.  Le  meilleur  sol  est  une  terre 
meuble  argilo-calcaire  ou  argilo  sablonneuse,  grasse, 
riche  en  humus,  comme  les  alluvions  du  Mississipi 
et  du  Nil,  ou  le  loess  du  Turkestan.  Nous  en  avons 
d'excellents  dans  les  régions  alluvionnaires  du  Niger  et 
en  Indochine,  où  nous  trouvons  également,  comme  dans 
rinde  anglaise,  les  latérites  rouges,  ou  terre  des  MoU. 
C'est  d'ailleurs  vers  ces  régions  que  se  porte  lefforl 
actuel  de  la  culture  cotonnière  française. 

Culture.  Engrais.  —  La  culture  du  cotonnier  est  vite 
épuisante.  Jadis,  lorsque  les  terres  disponibles  étaient 
abondantes  encore,  la  culture  se  transportail  d'un  terrain 
épuisé  à  un  terrain  vierge;  aujourd'hui,  il  faut,  ou  mettre 
de  lengrais,  ou  laisser  reposer  la  terre,  ou  alterner  les 
cultures.  Kn  Kgypte,  on  ne  fait  du  coton  que  tous  les  trois 


PLANTES   TEXTILES  367 

a 

ans  sur  1^  même  terrain,  les  deux  années  intermédiaires 
étant  prises  par  des  cultures  de  rotation,  légumineuses 
ou  blé.  Les  légumineuses,  nous  le  savons  déjà,  sont  d'ex- 
cellents reconstituants  du  sol  et  très  bonnes  aussi  comme 
engrais  vert.  On  restitue  aussi  au  sol  une  partie  de  la 
récolte  cotonnière,  tiges,  feuilles  et,  comme  engrais 
excellent,  mais  pas  toujours  abordable,  les  tourteaux 
faits  avec  les  graines  du  cotonnier,  après  expression  de 
l'buile. 

Ailleurs,  on  emploie  des  engrais  azotés  ou  minéraux 
appropriés,  suivant  analyse  du  sol,  des  cendres,  de  la 
vase  des  marais,  etc. 

La  préparation  de  la  culture  commence  par  l'ameu- 
blissement  du  sol  au  moyen  de  plusieurs  labours  (dont 
lo  premier  profond,  à  50  centimètres)  et  autant  de  her- 
sages. Sur  les  terrains  où  il  faut  assurer,  soit  l'écoule- 
ment, soit  l'amenée  des  eaux,  et  sur  lesquels  on  ne  sème 
pas  à  la  volée,  on  aménage  ensuite  les  billons  ou  les 
rigoles  intermédiaires,  à  une  distance  moyenne  de  t™,20. 

La  plantation  sur  billon  peut  se  faire  :  i^  en  lignes  — 
sillons  au  sommet  du  billon  dans  lesquels  on  dépose  les 
graines.de  façon  à  ce  que  les  plants  levés,  puis  éclaircis, 
se  trouvent  à  une  distance  de  40  à  60  centimètres  les  uns 
des  autres;  2^  en  poqiicts,  c'est-à-dire  en  trous  à  celte 
même  distance,  dans  lesquels  on  met  4  ou  5  graines  qui 
lèvent  et  dont  on  ne  garde  que  le  plant  le  plus  robuste, 
le  mieux  venu. 

Il  y  a  donc,  avec  le  semis  à  la  volée,  trois  modes  d'en 
semencemcnt,  mais  celui  à  la  volée  est  le  moins  employé 
(Chine)  à  cause  de  multiples  inconvénients,  et  surtout  de 
l'éclaircissage.  L'écartement  final  des  plants  doit  d'ail- 
leurs correspondre  à  leur  taille,  ceux  d'un  développement 
plus  faible  pouvant  être  plus  rapprochés. 

Les  semences  doivent  être  d'origine  sure  et  de  pre- 
mière qualité.  Les  levées  mélangées  font  plus  tard  des 
hybridations  qui  déprécient  la  récolte  devenant  inégale. 

La  graine  pousse  ses  cotylédons  au-dessus  du  sol, 
huit  à  douze  jours  après  le  semis. 
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D'après  ce  qui  précède,  l'époque  du  semis  doit  être 
réglée  sur  celle  de  la  récolte  qui  doit  absolument  se 
faire  en  saison  sèche.  De  plus,  les  jeunes  plantes  sous 
les  tropiques  ne  doivent  pas  être  exposées  aux  pluies 
violentes  ni  aux  sécheresses.  11  n'y  a  donc  pas  d'époque 
ûxe  pour  tous  les  pays,  ni  même  pour  des  régions  à 
climat  différent  d'un  même  pays  (Annam,  Cambodge). 

Soins.  —  Les  soins  doivent  être  incessants,  ce  qui 
exige  deg  sarclages  répétés  et  des  binages,  car  il  faut 
que  la  cotonnière  soit  très  propre.  L'éclaircissage  en 
ligne  ou  en  poquelsse  fait  définitivement,  lorsque,  parmi 
les  jeunes  pieds  ayant  une  trentaine  de  centimètres  de 
hauteur,  le  plus  vigoureux  s'accuse  pour  être  maintenu. 

Au  moment  où  le  cotonnier,  vers  son  troisième  mois,  a 
atteint  une  hauteur  suffisante,  on  Vécime,  c'est-à-dire  qu'on 
enlève  le  sommet  de  la  tige  pour  l'empêcher  de  pousser 
en  hauteur  et  l'obliger  à  développer  des  branches  laté- 
rales. Ces  branches  latérales,  à  leur  tour,  sont  arrêtées 
en  les  coupant  à  la  longueur  d'environ  40  centimètres, 
généralement  un  certain  nomi)re  de  fois,  pour  les  main- 
tenir à  ces  dimensions.  On  butte  légèrement  après 
chaque  taille. 

Récolte.  —  Dans  les  meilleures  conditions,  la  récolte 
peut  commencer  quatre  mois  après  les  semailles;  géné- 
ralement, elle  commence  dans  le  5®  ou  le  6®  mois.  L'époque 
en  est  déterminée  par  l'ouverture  des  premières  capsules. 
Le  choix  de  la  variété,  très  hâtive,  hâtive,  moyenne  ou 
tardive,  doit  correspondre  à  la  durée  de  la  saison  favo- 
rable. En  Amérique,  on  attend  que  la  quantité  à  récolter 
soit  suffisante  pour  donner  25  kilogrammes  à  la  journée 
de  travail  d'un  ouvrier.  Ajoutons  de  suite  que  cette  quan- 
tité peut  aller  jusqu'à  50  kilogrammes;  mais  l'ouvrier 
doit  être  très  habile  pour  arriver  à  75  kilogrammes. 

Les  capsules  ne  s'ouvrent  pas  toutes  à  la  fois  :  il  y  a 
donc  plusieurs  cueillettes  qui  se  prolongent,  suivant  les 
variétés  et  les  pays,  pendant  des  mois.  La  récolte  des 
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dernières  capsules  est  de  qualité  inférieure  à  celle  des 
précédentes.  La  récolte  doit  se  faire  par  un  temps  sec 
lorsqu'il  n'y  a  ni  rosée  ni  pluie.  Le  coton  mouillé  perd 
considérablement  de  sa  valeur. 

La  capsule  éclatée,  ouverte,  ayant  mis  à  nu  son  con- 
tenu, la  touffe  cotonneuse  est  enlevée  à  la  main,  le  plus 
complètement  et  le  plus  proprement  possible,  puis 
enfouie  dans  un  long  sac  que  porte  l'ouvrier,  avec 
une  pochette  latérale  dans  laquelle,  s'il  est.  conscien- 
cieux, il  mettra  le  coton  taché  ou  détérioré. 

11  est  important  que  les  capsules  soient  bien  mûres. 
Elles  lâchent  alors  assez  facilement  leur  contenu  et  il 
n'est  pas  nécessaire  de  les  couper  avec  des  ciseaux,  ce 
qui  est  une  grosse  perte  de  temps  et  de  force  de  transport . 

La  récolle,  transportée  au  magasin,  y  est  étendue  sur 
des  claies  —  il  faut  éviter  le  sol  à  cause  des  impuretés  — 
où  elle  séchera  à  fond,  à  l'ombre,  dans  un  endroit  sec  et 
bien  aéré,  quelquefois  pendant  plusieurs  semaines,  s'il 
le  faut. 

La  siccité  est  à  point  lorsque  la  graine  craque  sous  la 
dent.  Il  s'agit  ensuite  de  séparer  le  coton,  le  poil,  de  sa 
graine,  c'est-à-dire  de  ïégrener.  Avant  de  suivre  la  récolte 
dans  cette  opération,  jetons  un  coup  d'oeil  sur  le  rende- 
ment de  la  cotonnière. 

Rendement.  —  Le  cotonnier,  plante  annuelle  ou  vivace 
suivant  le  climat,  est  le  plus  souvent  traité  en  culture 
annuelle,  c'est-à-dire  qu'on  renouvelle  les  semis  à  chaque 
culture.  Dans  certaines  régions,  et  pour  certaines  variétés, 
bien  entendu,  on  le  cultive  en  plante  vivace,  le  même 
pied  pendant  plusieurs  années  (Egypte,  Texas),  ce  qui 
diminue,  il  est  vrai,  les  frais  de  culture,  mais  également 
les  rendements  au  delà  de  la  deuxième  année.  Le  rende- 
ment de  celle-ci  est  généralement  supérieur  à  celui  de  la 
première  année,  dans  les  régions  tropicales. 

Voici  quelques  chiffres.  Aux  États-Unis,  les  rendements 
moyens  à  l'hectare  varient  beaucoup  suivant  les  conditions 
locales  :  de  200  à  400  kilogrammes. 
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Dans  l'Inde,  ce  rendement  moyen  est  moins  cicvé  :  on 
l'estime  autour  de  180  kilogrammes.  Nous  pouvons 
admellre  éKalemenl  ce  chiffre  pour  nos  cotonnieres  du 
Cambodge  et  de  l'Annam. 

Il  est  entendu  que  cette  quantité  est  celle  du  coton  bruf 
égrené,  qui  nest  que  le  tiers  du  poids  de  la  récolte,  fil  cl 
tcraine  réunis.  Comme  rendement  valeur  argent,  il  faut 
donc  ajouter  au  prix  de  la  récolte  en  iil  de  coton  ou  .  coto.> 
en  laine  «,  le  prix  de  ihuile  à  retirer  de  la  graine  et  celui 
des  tourteaux  qui  sont  faits  avec  les  résidus. 

Maladies.  —  l-e    cotonnier   est   exposé  aux  atta(|ues 
de  nombreux  iii- 

chenilles.borers. 
pucerons,  punai- 
ses, sans  compter 
lesmaladiescryp- 
togamiques. 

Son  ennemi  le 
plus  redoutabln 
es!  la  chenille  de 
lAWiax!/Jino(fig- 
127), sœur  du  ver 
àsoie;eliedévorc 
la  feuille  et  l'in- 
secte se  multiplie 
xylina  {Noctuidéel .         en  masse   s' 


Fin-  Xil.  - 

Dont  11  ehcDille  dévore  1 
d'gpttii  Soiober.  —  A.  Cliei 
—  B,  PspiUoii.  —  C.  Œuf. 

secticidi 


n'a 


!0in  de  le 


la  face  inrérieurc 


détruire  par  des 
pulvérisations  in- 
>    feuilles. 


Préparation.  —  On  appelle  égrenage  lopcralion  qui 
consiste  à  séparer  mécaniquement  le  fil  de  coton  de  la 
graine  à  laquelle  elle  adhère  plus  ou  moins  solidement 
Les  Indigènes,  les  petites  exploitations  familiales,  se 
servcnl  encore  piirlout  aujourd'hui  d'un  petit  instrumonl 


appelé  cbourka  (de  son  nom  indien),  ou  manganello  ce 
Italie,  ou  rotler  gin  en  pays  anglais  (fig.  128). 

L'appareil  conaisle  simplement  en  deux  cylindres  ot 
rouleaux  horizontaux  en  bois,  tournant  sous  l'effort  d'uni 
manivelle  à  bras;  le  fil  engage  dans  leur  intervalle  es 
arraché,  passe  d'un  côté  et  la  graine  reste  de  l'autre. 

Cet  instrument  primitif,  à  rendement  lent,  au  surplus 


donnant  un  coton  en  laine  très  emmêlé,  fut  en  usage  en 
Amérique  même  dans  les  grandes  exploitations  Jusqu'en 
1792,  époque  à  laquelle  È.  Whitney  inventa  l'égreneuse 
A  scies,  le  saw-gin.  (Les  égreneuses  de  coton  s'appellent 
ffiu  en  pays  de  langue  anglaise.) 

La  machine  est  composée,  en  principe,  d'un  cylindre  de 
80  à  90  scies  circulaires  très  rapprochées  qui,  dans  un 
mouvement  de  rotation  rapide,  arrachent  le  poil  de 
la  graine  qu'on  leur  présente  au  lond  d'une  trémie. 
Le  colon  arraché  renconire.  sous  le  cylindre  à  scie,  un 
cylindre  à  brosses  i\\ii  lo  détache  des  scies. 

Le   saw-gin   fit   rapidement   fortune  et   il  est   encore 
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aujourd'hui  l'engin  le  plus  répandu  pour  régrenagc  du 
coton  courte-soie.  On  lui  trouva  Tinconvénient  de  déchirer 
le  coton  longue-soie  et  il  fut  remplacé,  pour  ces  variétés, 
par  une  égreneuse  à  laminoirs  dont  la  plus  connue  est 
le  MaC'Carthy  gin. 

Elle  se  compose,  en  principe,  d'un  cylindre  horizontal 
tournant,  en  cuir,  qui  engage  le  coton  entre  son  rouleau 
et  une  plaque  métallique  appelée  «  docteur  »,  où  le  fil 
rencontre  une  autre  plaque  en  mouvement  faisant 
office  de  batteur  qui  détache  la  graine  et  la  projette 
dehors,  alors  que  le  coton  est  entraîné  par  le  cylindre. 
Nous  omettons  les  détails  du  mécanisme. 

L'intérêt  considérable  à  posséder  des  engins  perfec- 
tionnés n'a  cessé  de  stimuler  les  inventeurs.  Des  concours 
de  gins  ont  été  organisés  et  on  considère  aujourd'hui, 
d'après  Semler,  comme  une  des  meilleures  machines, 
celle  qui  fut  primée  dans  l'Inde,  sous  le  nom  de  a  Double 
Mac-Garthy  roller  cotton  gin  »  de  Platt. 

A  l'époque  où  fut  introduite  l'égreneuse  mécanique, 
vers  le  début  du  xix'^  siècle,  l'Angleterre  manufacturière 
inventa  la  fileuse  et  le  métier  mécaniques.  Ce  fut  une 
révolution  économique  extraordinaire. 

L'égreneuse  à  scie,  comme  unité,  remplaça  le  travail 
de  360  unités  de  main-d'œuvre  et  dans  le  rayon  d'action 
manufacturière  de  l'industrie  du  colon,  les  trois  machines 
associées  se  substituèrent  comme  unité  collective  à 
2.200  ouvriers  (Semler).  il  y  a  là  matière  à  méditation,  à 
une  époque  comme  la  nùtre,  où,  en  présence  de  la  diffi- 
culté de  recrutement  ou  de  l'instabilité  de  la  main- 
d'œuvre  indigène,  nous  voulons  faire  bénéficier  les 
grandes  cultures  des  progrès  du  machinisme  agricole. 

L'histoire  culturale  et  industrielle  du  colon  aux  Étals- 
Unis  est  un  des  exemples  les  plus  frappants  et  les  plus 
entiers  d'une  révolution  économiqne,  où  la  machine  col- 
lective a  remplacé  la  main-d'œuvre  individuelle. 

Le  colon  égrené  est  nettoyé,  puis  mis  sous  presse, 
pour  être  comprimé  en  balles  rectangulaires  d'un  poids 
variant  de  50  à  200  kilogrammes. 
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Emplois.  —  Nous  ne  suivrons  pas  le  coton  en  laine  à 
travers  les  cardeuses,  les  filatures,  les  métiers,  etc.  Nos 
colonies  sont  d'ailleurs  loin  d'être  encouragées  par  la 
métropole  industrielle,  jalouse  de  ses  débouchés,  à  créer 
des  usines  cotonnières  et  de  tissage  qui  lui  feraient  con- 
currence. 

Les  graines  du  cotonnier  donnent,  par  pression,  18  à 
20  p.  100  d'une  huile  comestible  et  blanche,  après  épu- 
ration :  elle  est  employée  en  mélange  avec  l'huile  d'o- 
live, ainsi  que  dans  l'industrie  savonnière.  Des  résidus 
on  fabrique  des  tourteaux,  très  recherchés  comme 
engrais. 

Le  coton,  plongé  dans  un  mélange  d'acide  sulfurique 
et  d'acide  azotique,  se  convertit  en  pyroxyline,  explosif 
qui  a  l'apparence  de  l'étoupeetqui  porte  encore  les  noms 
de  nitro-cellulose,  de  fulmicoton.  Les  alcalis  agissent  énor- 
giquement  sur  le  coton  à  basse  température  ;  ils  lui 
donnent  la  propriété  de  prendre  des  mordants  et  des  cou- 
leurs. Cette  action  fut  reconnue,  en  1844,  par  un  chimiste 
français  du  nom  de  Mercier,  et  on  appelle  aujourd'hui 
mercerisage  une  opération  qui  donne  au  coton,  au  moyen 
de  la  soude  et  par  une  action  mécanique,  un  brillant 
très  soyeux. 

Le  fulmicoton,  dissous  dans  un  mélange  d'alcool  et 
d'éther,  fournit  le  collodion.  Associé  au  camphre  et  à 
l'alcool,  le  fulmicoton  produit  le  celluloïde  qui,  forte- 
ment comprimé,  se  laisse  travailler  comme  l'ivoire  ou 
lécaille.  Cette  composition  entre  également  dans  la  fabri- 
cation de  la  soie  artificielle.  En  ajoutant  à  la  pâle  de 
celluloïde  de  l'huile  de  ricin,  on  obtient  le  linge  dit 
«  américain  ». 

Produotioii  et  commerce.  —  En  1904.  la  production 
mondiale  du  coton  était  estimée  à  près  de  3.300.000  ton- 
nes, d'une  valeur  approximative  de  3  milliards  400  mil- 
lions de  francs. 

En  1908,  le  chiffre  de  la  production  mondiale  est  eslinu'' 
entre  5  et  6  milliards  de  francs,  dont  4  milliards  pour 
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Jes  seuls  États-Unis.  Les  États-Unis,  en  effet,  après  la 
dépression  de  la  culture  cotonnière  à  la  suite  de  la 
guerre  de  Sécession,  ont  rapidement  repris  le  dessus  et 
leur  production  est  maintenant  voisine  des  2/3  de  la  pro- 
duction mondiale.  Viennent  ensuite  l'Inde  anglaise,  pour 
environ  15  p.  100;  la  Chine  pour  8  p.  100  et  l'Egypte  pour 
un  peu  plus  de  7  p.  100;  les  autres  pays  producteurs 
(Asie  Centrale,  Pérou,  Brésil,  etc.)  ne  figurent  que  pour 

I  à  2  p.  100  de  la  production  mohdiale. 

On  voit  par  ces  chiffres  combien  l'Europe  est  tribu- 
taire, pour  cette  importante  matière  première,  de  l'Ainé- 
rique  du  Nord,  et  lorsque  l'on  considère  que  ses  nom- 
breuses manufactures  de  coton  en  sont  réduites  à 
escompter,  à  la  fois,  la  réussite  des  récoltas  aux  États- 
Unis  et  à  devoir  lutter  contre  les  industries  similaires, 
de  jour  en  jour  plus  importantes,  dans  les  pays  de  pro- 
duction même  de  la  matière  première,  c'est-à-dire  les 
États-Unis,  on  comprend  le  sens  et  la  portée  des 
efforts  faits  par  les  pays  d'Europe  manufacturiers,  pour 
se  soustraire  à  la  tyrannie  de  cette  situation  écono- 
mique. 

La  Russie  est  entrée  la  première  dans  cette  voie  en 
créant,  dans  ses  possessions  transcaspiennes  et  central- 
asiatiques,  des  plantations  de  coton  très  étendues  qui 
lui  fournissent  maintenant  la  plus  grosse  proportion  de 
son  coton  en  laine.  Nous  avons  vu  naître  ces  cultures, 
do  1880  à  1886,  dans  le  Bokhara  et  le  Turkestan  et,  déjà 
en  1903,  l'Asie  Centrale  est  arrivée  au  chiffre  de  produc- 
tion de  61.000  tonnes,  augmenté  depuis.  Ce  résultat  est 
dû  en  majeure  partie  au  chemin  de  fer  transcaspien  qui, 
(le  purement  stratégique  qu'il  était  dans  l'esprit  de  ses 
promoteurs,  est  devenu  une  voie  commerciale  inat- 
tendue, au  point  que  le  matériel  est  maintenant  insuffi- 
sant pour  transporter  les  balles  de  coton  que  le  rail  a, 
pour  ainsi  dire,  fait  naître  le  long  de  son  ruban  de  fer. 

II  y  a  là  un  exemple  et  un  enseignement.  Un  chemin  de 
fer  de  pénétration  est  plutôt  comparable  à  une  seringue 
à  injection  vivifiante  qu'à  une  cannelle  mettant  un  ton- 
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neau  en  perce.  C'est  un  principe  à  v  méditer  lorsqu'il 
s'agit  de  négocier  et  de  faire  accepter  des  emprunts 
pour  la  construction  de  chemins  de  fer  aux  colonies, 
vers  un  hinterland  à  richesse  latente. 

Associations  cotonnières.  —  Successivement,  l'Angle- 
terre, TAllemagne  et  la  France  ont  essayé  —  elles  conti- 
nuent leurs  efforts  —  de  conquérir  leur  indépendance 
cotonnière  vis-à-vis  des  États-Unis.  Ces  efforts  sont  dus 
à  l'initiative  privée,  secondée  par  l'intérêt  officiel.  En 
Angleterre  fut  fondée  la  BriUsh  CoUon  Growing  Associa- 
tiofiy  en  Allemagne  le  Kolonial  wiHhschaftliches  Komité, 
et  en  France  se  constitua  V Association  cotonnière  coloniale. 

En  ce  qui  nous  concerne,  l'importance  de  l'œuvre  de 
l'Association  française  s'affirme  lorsque  l'on  considère 
que,  jusque  dans  les  dernières  années,  l'industrie 
française  a  travaillé  annuellement  environ  205.000  tonnes 
de  coton,  d'une  valeur  de  255  millions  de  francs  et 
que,  dans  ce  chiffre,  nos  colonies  ne  figurent  que  pour 
une  importation  de  2.000  tonnes  environ.  Elle  reçoit 
450.000  tonnes  de  coton  en  laine  des  États-Unis, 
25.000  tonnes  d'Egypte  et  20.000  tonnes  de  l'Inde 
anglaise. 

L'importance  de  la  filature  en  France  était  accusée, 
en  1850,  par  environ  3  millions  de  broches.  Aujourd'hui, 
on  en  compte  6.150.000,  soit  :  2.180.000  dans  le  Nord, 
2.130.000  dans  les  Vosges  (filatures  très  développées 
depuis  la  perte  de  l'Alsace)  et  1.750.000  en  Normandie. 

Nos  colonies  productrices  de  coton,  en  quantités  nota- 
bles, sont  actuellement  l'Indochine  et  l'Afrique  occiden- 
tale, notamment  le  Dahomey.  On  peut  y  îjjouter,  pour  de 
faibles  quantités  encore,  Madagascar,  le  Soudan,  l'Océa- 
nie.  Cependant,  les  échantillons  produits  par  nos 
anciennes  colonies,  où  le  colon  était  cultivé  il  y  a  plus 
de  cinquante  ans,  sont  qualifiés  de  superbes. 

Nos  possessions  africaines  n'ont  donné,  en  1909,  que 
239 tonnes  de  coton,  dont  136  parle  Dahomey  (92 en  1907). 
Cette  même  année,  les  colonies  africaines  allemandes  ont 
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donné  à  l*exportatton  i  .029  tonnes  :  soit  510  tonnes 
par  le  Togoland  et  519  par  le  Deutsch  S.  W.  Âfrika. 
il  est  vrai  que  ces  résultats  ne  sont  pas  obtenus  exclu- 
sivement par  les  entreprisés  privées. 

L'Indochine,  avec  ses  deux  zones  cotonnîères,  Tune 
au  Cambodge,  l'autre  dans  le  Nord-Annam  (Thanh-hoa), 
a  fourni  à  l'exportation,  en  1909  — année  la  meilleure  — 
7.581  tonnes  de  coton  brut  (en  laine  et  non  égrené)  dont 
la  très  grosse  partie  va  en  Chine  et  au  Japon.  Le  chiffre 
le  plus  élevé  de  son  exportation  sur  France  fut  de 
924  tonnes,  en  1906. 

Viennent  ensuite,  pour  des  quantités  de  quelques 
tonnes  à  50  tonnes  :  le  Soudan,  la  côte  des  Somalis,  les 

r 

Etablissements  français  de  l'Océanie  et  Madagascar. 

L'Algérie  fournissait,  en  1907,  une  trentaine  de  tonnes 
de  coton.  Les  cultures  paraissent  s'y  développer  autour 
d'Orléansville,  où  l'on  plante,  en  terres  irrigables,  la  variété 
milafifi  d'Egypte  et  autour  de  Philippeville,  où  des  essais 
encourageants  sont  faits  en  terrains  secs,  avec  la  variété 
Mississipi  d'Amérique-  Le  premier  moulina  huile  de  coton 
en  Algérie  vient  d'être  installé  à  Orléansville. 

Il  est  incontestable  que  la  culture  du  coton  pourra 
être  développée  dans  nos  colonies,  en  suivant  l'exemple 
du  Dahomey  et  du  Soudan.  L'action  de  l'Association 
cotonnière  s'exerce  par  des  subventions,  des  distributions 
de  graines,  des  envois  de  machines  (égreneuses  et 
preâses)  et  l'organisation  de  stations  d'essais  et  de 
champs  de  démonstration.  Mais  il  faut  également  que 
cette  action  soit  secondée,  comme  nous  le  disions  plus 
haut,  par  l'étude  approfondie  des  divers  cotton  belUy  c'est- 
à-dire  des  régions  reconnues  le  plus  aptes  à  recevoir  la 
culture  cotonnière,  avec  des  variétés  appropriées. 

2.  -  LE    KAPOK 

On  appelle  «  ouatier  d,  «  fromager  »,  «  faux  coton- 
nier »  ou  kapok  (nom  malais  de  l'arbre  et  du  produit)  un 
grand  arbre  de  la  famille  des  Malvacées,  qui  produit  le 
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kapok  ou  n  soie  végétale  ».  Ce  poil  végétal  est  très 
recherché  par  le  commerce  et  l'industrie,  depuis  quelques 
années. 

Le  véritable  Kapokier  eai,  botaniquement.  l'Eriodendrûn 
anfractuosum  De 
Candolle  ou  Ceiba 
pentan'ira  Gjert- 
ner,  probable- 
ment originaire 
del'Amériquetro- 

présenL  répandu 
et    cultivé   dans 


beaui 


>  de  I 


^aucoup  < 
gions  tropicales, 
et  notamment  à 
Java,  011  son  pro- 
duit est  donné  au 
commerce  sous  le 
nom  de  kapok  de 
Jfwa,  par  opposi- 
tion avec  \e  kapok 
de  l'Inde  qui  pro- 
vient d'une  espèce 
difTérente. 

Le  kapokierest 
un  arbrt' 
rive  très  rapide- 
ment à  une  hcilc  taille.  Ses  branches  hiirixontales.  êlHlce» 
en  étage,  le  font  souvent  choisir,  nous  l'avons  dôjà  dit. 
comme  arbre  d'ombrante  dans  les  plantations,  et  le  tclè- 
^'raphe  y  accroche  volontiers  ses  godet»  et  seslils.  On  en 
fait  des  tuteurs  vivants  pour  poivriers. 

Le  fruit  est  une  capsule  fosiforme  A  enveloppe  coriace. 
parcheminée,  contenant  uji  grand  nombre  de  graines  au 
milieu  d'un  duvet  fin  et  soyeux,  blanc  on  jaunâtre  qui 
est  la  soie  végétale  du  commerce  (fig.  129).  La  culture  de 
l'arbre  est  très  facile  par  bouturage  dajis  les  terrains  li's 


[Kriodendron  anfi-acluosuinj,  —  B,  Gii\i< 
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plus  divers  et  les  moins  favorisés.  Il  arrive  .en  plein 
rapport  vers  la  sixième  année,  fournissant  alors,  en 
moyenne,  l''^,500  de  kapok  par  an  et  par  pied.  La 
récolle  est  faite  à  la  gaule  ;  les  capsules  ouvertes  et 
leur  contenu  sont  séchés  à  l'air,  puis  égrenés  à  la  main 
ou  à  la  machine,  par  le  procédé  de  plus  en  plus 
employé  de  Tégreneuse  à  scies  du  coton. 

Le  bois  de  cet  arbre  est  fort  léger  et  facile  à  travailler. 
Élastique  et  compressible,  on  pourrait  parfois  le  sul>- 
stituer  au  liège.  La  graine  contient  24  p.  100  d'une 
huile  comestible  et  agréable  au  goût. 

Le  kapok  filé  a  trouvé  récemment  en  Allemagne  son 
utilisation  comme  fibre  de  tissage,  malgré  sa  brièveté  et 
son  peu  de  résistance  ;  mais  il  constitue  surtout  un  article 
aujourd'hui  très  demandé  pour  bourre  de  matelas,  cous- 
sins, oreillers,  et  accepté  par  beaucoup  d'administrations 
publiques. 

Sa  légèreté,  la  difficulté  de  l'imbiber  d'eau  en  font  une 
matière  précieuse  pour  engins  de  sauvetage,  d'une  flot- 
labilité  parfaite,  de  beaucoup  supérieure  à  celle  du 
liège  (ceintures  de  sauvetage,  gilets,  matelas,  radeaux), 
ce  qui  l'a  fait  admettre  dans  les  marines  de  plusieurs 
pays. 

11  y  a  quelques  années,  le  kapok  de  Java  atteignait  jus- 
qu'à 1^^,80  le  kilogramme.  On  peut  évaluer  à  5  ou 
6.000  tonnes,  l'exportation  de  ce  pays,  qui  envoie  son 
kapok  surtout  à  Amsterdam  et  à  Melbourne. 

Nous  en  avons  des  plantations  au  Cambodge,  en 
dehors  des  peuplements  spontanés  ;  le  produit  est  très 
employé  dans  le  pays  pour  la  fabrication  des  matelas 
dits  «  cambodgiens  »,  très  recherchés. 

Parmi, les  autres  espèces  fournissant  de  la  soie  végé- 
tale, il  faut  citer  le  Bombax  malabaricum  De  Candolle,  ou 
Bombax  Ceiba  Burmann,  qui  produit  le  Kapok  de  lltide. 
r/est  un  arbre  qui  ressemble  beaucoup  au  vrai  kapokier. 
Son  feuillage  est  caduc  et  l'arbre  se  couvre  de  grandes 
et  superbes  fleurs  rouges  dun  effet  très  décoratif»  dont 
la  chute  met  au  pied  de  l'arbre  un  lapis  rutilant.  On  le 
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rencontr.e  nombreux  dans  la  brousse  indochinoise,  jusque 
dans  le  Tonkin. 

Ce  kapok,  moins  exporté  (Ceylan,  Inde),  est  plus  long; 
son  poil,  d'une  teinte  jaune  ou  brune,  possède  un  éclat 
brillant  et  soyeux  du  plus  bel  effet. 

Les  fibres,  pour  lesquelles  les  plantes  textiles  sont 
exploitées,  se  trouvent  généralement  dans  la  partie  de 
l'écorce  appelée  liber,  où  elles  forment  des  groupes  ou 
des  îlots  plus  oumoins  épais  ou  des  couches  plus  ou  moins 
nombreuses  et  rapprochées.  La  longueur,  l'épaisseur, 
les  caractères  physiques  et  chimiques  déterminent  les 
qualités  différentielles  de  ces  fibres,  non  moins  que  leur 
abondance  et  la  facilité  de  leur  extraction  et  de  leur 
nettoyage. 

3.  -  LE  JUTE 

BoUtniquc.  —  Culture.  —  Préparation.  —  Commerce. 

La  fibre  textile  qui  porte  ce  nom  —  très  vieux,  dérivé  du 
sanscrit  —  est  produite  par  deux  espèces  du  genre  Cor- 
chorus,  de  la  famille  des  Tiliacées  :  le  Corchorus  capsularis 
Linné  et  le  C.  olUorim  Linné.  Les  deux  espèces  sont  ori- 
ginaires de  rinde  et  pénétrèrent  vers  l'Ouest,  jusqu'en 
Kurope,  fort  anciennement,  non  comme  textile,  mais 
comme  légume  («  corite  potagère»  ou  «  mauve  des  Juifs  »), 
car  on  en  consommait,  comme  aujourd'hui  encore,  les 
feuilles  cuites,  en  Egypte,  en  Italie  et  en  Crète. 

Botanique.  —  Les  Jutes  sont  des  plantes  annuelles, 
herbacées  qui  atteignent  jusqu'à  4  mètres  de  hauteur,  à 
tige  simple  à  la  base,  se  ramifiant  un  peu  vers  le 
sommet.  Les  feuilles  sont  alternes,  ovales-lancéolées, 
dentées,  très  faciles  à  reconnaître  par  les  prolongements 
filiformes  des  deux  premières  dents  de  la  feuille  (fîg.  130). 

Opposés  aux  pétioles  et  aux  feuilles  se  trouvent  les 
fruits,  qui  sont  des  capsules  sèches  contenant  des  graines 
très  petites,  nombreuses  dans  l'espèce  olitorim,  et  moins 


Fig.  130.  —  Le  JDTi  (Coi-chonis  captularù). 

iionl  li-s  fioiix  espèces,  (;lonl  pyliniiriqneB  cl  loupa 
c  C-  olitorius  ffîtluliulciix,  cmirls  ilmia  le  C.  ctipsu- 
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laris.  Cette  dernière  espèce  atteint  aussi  une  tailic  plus 
élevée  que  raulre.  Dans  l'Inde,  on  distingue  une  tren- 
taine de  variétés  de  jute. 

Culture.  Préparation.  —  Les  conditions  de  végétation 
des  deux  espèces  sont  peu  différentes.  Le  C.  capsularis 
vient  de  préférence  dans  les  terrains  élevés.  Le  meilleur 
-  sol  pour  le  jute  est  un  terrain  humide  ou  plutôt  frais, 
argilo-sablonneux,  comme  ceux  que  présentent  les  allu- 
vions  découvertes  des  rivières  ou  fleuves  à  inondations 
temporaires.  Ajoutons  de  suite  que  le  jute  craint  les  trop 
fortes  pluies,  et  surtout  les  inondations,  quand  il  est  jeune, 
les  supportant  assez  bien  plus  tard. 

On  sème  à  la  volée,  en  mélangeant  les  graines  avec  du 
sable  à  cause  de  leur  petitesse,  ou  bien  au  semoir  en 
lignes,  puis  on  éclaircit.  La  végétation  est  rapide  et  les 
tiges  sont  bonnes  à  couper  trois  ou  quatre  mois  après 
le  semis,  au  moment  indiqué  par  la  floraison,  sans 
attendre  la  fructification.  Plus  tôt,  en  effet,  la  fibre  est 
plus  belle  de  couleur  et  plus  fine,  mais  moins  résistante; 
plus  tard,  elle  est  plus  forte,  mais  plus  grossière. 

La  coupe  se  fait  à  la  serpette  ou  à  la  machine  (Amé-- 
rique),  plus  ou  moins  au-dessus  du  sol,  suivant  la  qualité 
à  obtenir.  Au  Bengale,  certaines  variétés  sont  même 
arrachées  avec  la  racine  et  mises  à  sécher  grossièrement, 
entières,  pour  servir  en  sparterie,  comme  les  brins  de 
saule  en  Europe.  Les  bottelées  de  tiges  sont  mises  en 
javelles  sur  le  champ  pour  faner  pendant  quelques  jours, 
puis  débarrassées  de  leurs  feuilles  et  de  leurs  petites 
branches;  elles  sont  portées  ensuite  au  rouissage,  c'est-à- 
dihc  à  leur  immersion  dans  de  Teau  stagnante  (fig.  131). 

Le  rouissage  par  la  rosée,  ou  dans  l'eau  courante,  pra- 
tiqué en  certains  pays,  est  moins  égal  et  plus  aléatoire. 

Les  tiges  de  jute,  réunies  en  faisceaux  ou  bottelées 
d'égales  longueurs,  sont  plongées  dans  l'eau  d'une  mare, 
le  gros  de  la  tige  en  bas,  d'abord,  ensuite  toute  la 
tige,  maintenue  immergée  au  moyen  de  pierres  et  de 
planches.  Elles  y  restent,    suivant  la  température  de 
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l'eau  (qui  ne  doit  être  ni 
jours  à  quelques  senuùn 

détache  facilement  du  boia;  à  ce  moment,  le  rouissage 
est  suffisant.  L'eau  de  la  m&re  est  devenue  très  mal- 
odorante: on  s'en  aert  d'ailleurs  comme  d'un  engrais  el 


Fig.  131.  —  Mise  au  houimaob  de»  ticbs  du  jvte  (Tonkin). 

clic  est  délélcre   aux  poissons.  Elle  ne  servira  qu'à  uti 
seul  rouiRsagc. 

Lorsque  la  tige  est  o  point,  l'écorce  fibreuse  peut  en 
être  détachée  aisément  à  la  main,  pour  être  lavée 
ensuite  dans  l'eau  courante  et  séchée  au  soleil. 

Commerce.  —  Le  jute,  plante  de  pays  chaud  et  de 
climat  chaud  et  humide,  est  surtout  cultivé  dans  l'Inde. 
au  Bengale,  où  il  est  une  t^orte  de  spécialité,  monopolisée 
comme  le  coton  l'est  aux  Ètals-Unis.  C'est  de  là  que  lui 
vient  le  nom  de  «  chanvre  du  Bengale  ». 
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On  a  essayé  de  le  cultiver  en  grand,  au  Tonkin,  sur 
l'initiative  tenace  de  la  maison  Saint  frères  qui  est, 
comme  on  le  sait,  une  grande  marque  de  France  pour 
les  tissus  de  jute.  Mais,  tout  en  y  venant  très  bien, 
la  plante  a  rencontré  des  conditions  économiques  de 
culture  qui  la  mettent  au  deuxième  plan  (main-d'œuvre 
et  épuisement  rapide  du  terrain  sans  engrais).  Les 
indigènes  en  cultivent  de  notables  superficies,  pour  la 
consommation  locale  des  fibres.  Il  y  aurait  pourtant 
grand  intérêt  à  ce  que  nos  rizeries  fussent  affranchies 
du  marché  de  l'Inde,  où  elles  sont  obligées  d'acheter 
annuellement  pour  quelque  6  à  7  millions  de  francs  de 
sacs  de  jute  {gunnies),  servant  au  transport  du  riz.  En 
1902,  la  France  a  reçu  de  l'Inde  180.000  tonnes  de  jute  d'une 
valeur  approximative  de  50  millions.  La  fibre  est  tra- 
vaillée en  tissus,  tapis,  toiles  cirées,  moquettes,  cordes, 
velours,  tresses^  toiles  d'emballage,  etc.  Cette  industrie, 
surtout  florissante  en  Picardie,  occupe  en  France  plus 
de  50.000  ouvriers. 

Le  grand  marché  du  jute  est  Calcutta,  où  fonctionnent 
une  trentaine  d'usines  et  plus  de  20.000  métiers  à  tisser. 
La  production  moyenne  de  l'Inde  dépasse  1  million  de 
tonnes  de  jute.  L'industrie  française  en  consomme 
environ  100.000  tonnes. 

4.  -  LA    RAMIE 

Botanique.  —  Cullure.  —  Kécolle.  —  Préparalion.  --  Rendement. 

Production.  —  Commerce. 

Il  y  a  une  trentaine  d'années,  on  pouvait  voir  encore, 
souvent  installés  sous  les  portes  cochères  à  Paris,  des 
camelots  vendeurs  de  tissus,  bas  et  chaussettes  en  fil  de 
ramie,  appelée  aussi  ortie  de  Chine.  C'était  une  tentative 
de  popularisation  d'un  produit  qui  a  fait  son  chemin 
depuis,  dans  l'industrie  des  tissus  moins  vulgaires. 

Le  nom  de  ramie  est  malais;  dans  l'Inde,  la  plante  s'ap- 
pelle rhea,  et  tchou-ma  en  Chine  qui  est  sa  patrie  d'.ori- 
gine.   Les  Anglais  l'appellent  improprement  chiim-grass, 
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pflrcc  que  ce  n'rel  paa  une  herbe  qui  fournil  le  produit 
commercial,  mais  une  plante,  de  1  A  3  mètres  de  hauteur, 
vivacc  par  un  rhizome  soulerrain,  qui  pousse  annuelle- 
ment des  tiges  vertes  fournissant  le  textile. 

Botanique.  —  La  raniie  appartient  à  la  famille  des 
Vrlkacées;  elle  esl  parente  de  notre  Ortie  {Urliea  urens} 
mais,  comme  elle  n"a  pas 
de  poils  urticants  et 
qu'elle  possède  quelque» 
autres  caractères  diffé- 
rents, on  eu  a  fail  le 
genre  Boettmeria.  La  fibre 
(le  ramie  est  produite  par 
deux  espèces  de  ce  gen- 
re :  le  B.  tiivea  Hooker  et 
Aniolt,  et  le  fi.  tenaCissinia 
Gaudichaud.  Le  6.  nivea 
est  la  plante  chinoise, 
pouvant  être  cultivée 
dans  la  zone  subtropicale 
FiR,  133.  -  R*«iE.  (Amérique  du  Nord,   AI- 

ger,  Egypte,  etc.)  (fîg. 
(32).  Elle  est  facile  à  distinguer  par  le  duvet  de  poils 
blanehâtreu,  a  neigeux  »,  qui  revêt  la  face  inférieure  de 
la  feuille.  On  l'appelle  plu»  particulièrement  ortw  blmichc 
et  elle  est  le  véritable  china-grass  des  Anglais. 

Le  fi.  Icnaeissana  uu  fi.  utiiis  Uecaisne,  esl  la  plante 
malaise,  répandue  danslarchipel  Malais  et  cultivée  seu- 
lement sous  les  tropiques.  Ses  feuilles  ne  sont  pas 
duvetées,  mais  vertes  ou  grisâtres  à  la  face  inférieure, 
d'où  le  nom  de  ramie  verte. 

Toutes  deuxunt  des  feuilles  opposf'cs, ovales  ubiongues. 
acuminées,  dentées,  à  pétiole  velu  ;  les  fleurs  sont  axil- 
lairea.  Nous  négligeons  les  autres  espèces. 

Culture.  —  La  plante  est  vivaee,  et  une  plantation  de 
ramie  est  établie  pour  plusit 
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Les  qualités  de  finesse  de  la  fibre  dépendent  du  climat, 
du  sol  et  de  la  culture.  Le  sol  doit  être  meuble,  très 
riche,  car  la  culture  est  épuisante,  et  drainé.  Les  engrais, 
si  possible  fumier  de  ferme  et  cendres,  sont  nécessaires. 

La  plantation  peut  être  faite  par  serais,  éclats  de 
rhizomes,  ou  bouturage.  La  meilleure  méthode,  et  la 
plus  répandue,  est  la  multiplication  par  éclats  de  rhizomes. 
On  les  coupe,  chacun  muni  de  bourgeons,  sur  les 
rhizomes,  à  la  longueur  de  10  à  i2  centimètres,  et  on  les 
plante  comme  des  pommes  de  terre,  en  ligne,  à  environ 
I  mètre  de  distance  d'entreligne  et  à  20  ou  25  centi- 
mètres l'un  de  l'autre  sur  ligne.  On  plante  au  début  de 
la  période  des  pluies,  sous  les  tropiques.  Lorsque  les 
plants  ont  quelque  hauteur  (30  centimètres),  on  butte 
comme  pour  la  pomme  de  terre.  L'engrais  liquide,  très 
employé  en  Chine,  donne  de  très  bons  résultats. 

Récolte.  —  Dans  les  meilleures  conditions,  la  première 
coupe  peut  être  faite  trois  mois  après  la  plantation,  mais 
le  plus  souvent  elle  a  lieu  au  quatrième  ou  cinquième 
mois.  Cette  première  coupe  est  généralement  de  mau- 
vaise qualité  et  négligée. 

Dans  les  bonnes  terres  tropicales,  on  arrive  à  fajre 
4  et  même  5  coupes  annuelles,  3  et  2  dans  les  autres 
répons  plus  ou  moins  tempérées.  Ce  n'est  qu'à  la  troi- 
sième année  qu'on  peut  avoir  le  plein  du"  rendement. 

La  tige  est  mûre  pour  la  coupe  vers  la  fin  de  la  floraison, 
lorsque  le  bas  du  pied  commence  à  rougir  ou  à  brunir. 

On  coupe  à  quelques  centimètres  seulement  du  sol.  Les 
tiges  doivent  être  droites  et,  dans  une  bonne  culture, 
serrées,  sans  beaucoup  de  ramifications.  Les  feuilles  sont 
enlevées  avec  les  branches:  l'extrémité  est  coupée  et  les 
tiges,  en  bottelées  de  200  à  300,  sont  remisées  à  l'abri  de 
la  pluie. 

Préparation.  —  Contrairement  au  jute,  la  ramie  n'est 
pas  soumise  au  rouissage,  mais  elle  est  décortiquée,  c'est-à- 
dire  qu'on  sépare  tout  d'abord  l'éeorce  de  son  cylindre 
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de  bois.  Le  procédé  le  plus  simple,  à  cet  effet,  est  celui 
employé  en  Chine,  Annam«  Java,  et  qui  consiste  à  casser 
la  tige  à  la  main  et  à  en  tirer  la  lanière  d'écorce  sur  toute 
la  longueur.  A  l'aide  d'un  couteau  obtus,  l'ouvrier  racle 
ensuite  la  surface  supérieure  de  l'écorce  pour  enlever 
les  pellicules  sèches  de  l'extérieur,  et  la  surface  interne, 
pour  en  enlever  le  plus  possible  d'une  substance  goni- 
meuse  qui  agglutine  les  fibres.  C'est  la  préparation  de 
la  ramie  en  vert;  elle  n'est  possible  que  sur  les  planta- 
tions où  la  main-d'œuvre  est  abondante  et  bon  marché. 
C'est  elle  qui  donne  le  ckina-grass  brut  des  Chinois. 

On  a  donc  cherché  à  remplacer  la  main  lente  de  l'ou- 
vrier par  des  machines  décortiqueuses  et  trouvé  plu- 
sieurs modèles  parmi  lesquels  les  plus  connus  et  les 
plus  appréciés  sont  les  décortiqueuses  françaises  Faure, 
de  Limoges,  la  o  Gauloise  »  Estienne  de  Paris  et  la 
Michotte.  Elles  ne  sont  pas  encore  parfaites.  Il  reste, 
de  plus,  à  trouver  une  bonne  machine  degommeuse.  En 
effet,  après  la  libération  mécanique  de  la  fibre,  celle-ci 
demeure  entourée  d'une  gaine  de  matière  gommeuse 
(pectose)  dont  on  la  débarrasse  aujourd'hui  par  des 
procédés  chimiques  (acide  chlorhydrique,  soude,  etc.). 
Sa  fibre  est  ensuite  passée  au  peigne,  blanchie  cl 
livrée  au  tissage. 

Le  commerce  demande  de  plus  en  plus,  aux  pays 
de  grande  production,  des  fibres  brutes  simplement 
dépelliculées  (china-grass),  le  dégommage  se  faisant 
ensuite  dans  les  usines,  en  Europe. 

Rendement.  —  Les  rendements  à  l'hectare,  comme  il 
faut  s'y  attendre  d'après  ce  que  nous  savons  des  con- 
ditions de  culture,  de  la  richesse  du  sol  et  de  la 
mise  d'engrais,  du  nombre  de  coupes,  etc.,  sont  très 
variables.  On  évalue,  en  moyenne,  dans  les  cultures 
tropicales,  le  rendement  en  poids  à  1.600  ou  2.000  kilo- 
grammes de  tiges  dépelliculées,  dont  on  obtient,  après 
dégommage,  environ  60  p.  100  de  fibres  textiles,  soit 
960  à  1.200  kilogrammes. 
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La  durée  d'une  plafiiatîon  est  variable,  de  cinq  à  plus 
de  vingt  ans,  suivant  les  soins  qu'on  lui  donne  et  Ja 
reconstitution  de  la  richesse  du  sol,  au  fur  et  à  mesure 
qu'elle  s'épuise. 

Emplois.  —  La  fibre  de  ramie,  plus  longue  que  celles 
du  chanvre,  du  lin  et  du  jute,  est  souple,  résistante  et 
soyeuse,  mais  plus  chère.  Son  brillant  lui  donne  les  appa- 
rences d'une  forte  soie.  On  en  fait  de  beaux  tissu.s 
«  soie  de  Canton  »  {grass-cloth  des  Anglais),  des  batistes, 
et  de  fort  jolies  dentelles,,  sans  compter  les  multiples 
usages  indigènes. 

Production.  Commerce.  —  La  Chine  et  les  Iles  de 
la  Sonde  sont  les  deux  centres  de  grande  production. 
L'Algérie  a  essayé  de  l'introduire,  mais  on  ne  saurait 
compter  sur  un  succès.  On  n'y  obtient  des  résultats  suffi- 
sants que  dans  les  terres  riches  et  irrigables.  Mada- 
gascar et  la  Réunion  ont  fait  des  essais  sans  convic- 
tion. L'Indochine  est  certainement  la  colonie  où  la 
ramie  blanche  dans  le  Nord,  au  Tonkin,  et  la  ramlo 
verte  dans  le  Sud,  en  Cochinchine,  ont  le  plus  d'avenir. 
Elles  y  sont  d'ailleurs  cultivées  par  les  indigènes,  mais 
nous  voudrions  y  voir  les  plantations   se   développer. 

Il  y  a  trois  ans,  des  expériences  intéressantes,  dans 
ce  sens,  ont  été  faites  à  Baria.  Le  cercle  vicieux  est 
toujours  celui  de  la  pénurie  de  la  matière  première  pour 
l'industrialisation  et  de  l'utilisation  du  produit  des  cul- 
tures en  grand  par  une  usine  à  créer,  l'une  attendant 
l'autre. 

En  1900,  la  France  a  importé  674  tonnes  de  ramie 
de  Chine,  d'une  valeur  de  404.000  francs,  destinée  à 
ses  quatre  filatures  qui  travaillaient  alors  avec  un 
ensemble  de  15.000  broches.  L'importation  en  Europe  ne 
dépasse  guère  4.000  tonnes,  envoyées  surtout  par  Hong- 
kong et  Shanghai.  L'Inde  anglaise  fait  des  efforts  pour 
développer  cette  culture. 
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L'Abaoa  poilc  le  nom  de  chanvre  de  Uaaille,  d'après 
Kiiii  pays  d'origine  cL  de  grande  pruductiuii.  C'esl  un  ba- 
nnnier.  le  Mutatexli- 
lis  Nccfl.  très  voitiiii 
du  Jlfuwi  SapieiUum 
dont  il  se  distinguo 
par  quelques  tai-nc- 
térea  botitniqiiefl,  et 
principalènienl  pnr 
la  fiirmeansuleiiHe. 
un  peu  prismatique 
de  ann  fruit  ;  il  porte 
aussi  des  (graines 
dans  un  fruit  non 
comestilileifig.  1331. 
Il  nesl  plus  seul 
aujiiiird'liui  de  sa 
fitniillo  h  donner 
une  fibre  textile  :  le 
biinaiiior  nrdinairc, 
à  fruits  comestibles. 
est  de  plus  en  plus 
exploité  pour  ses 
fibres,  nprèa  qu'on  a 

Indesnérriandaises. 

lies  mHchiiics  spêeialrs  pour  leur  préparation. 

I, 'abaca  est  doJK'  une  (.'uliurc  spé<'ia1e  aux  Philippines 
et  noua  rindi(|uerous  siunniairenienl,  bien  que  nous 
iivimB  des  plantations  d'essai  au  Toukin  (Tuyen-quan^), 
iiù,  d'ailleurs,  les  résultats  n'apparaissent  pas  cnnmie 
[■nt-duragcants. 

Ce  bananier  ae  reproduit  de  (fraine»,  mais  plus  facile- 
ment de  jeunes  pousses  ou  rejets  qu'on  plante  en  ter- 
rain uieuble  et  sufOsamruejit  riehe.  au  pie<l  de»  i.-ollinesi 
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à  raison  de  2.000  à  2.500  pieds  à  l'hectare.  On  peut 
couper  à  la  troisième  année,  et  la  plantation  dure  géné- 
ralement une  dizaine  d'années,  avant  d'être  renouvelée. 
Ce  sont  les  gaines  emboîtées  des  feuilles  qui  donnent 
la  fibre,  celle  de  l'intérieur  la  meilleure,  la  plus  fine. 
L'extraction  mécanique  de  la  fibre  se  fait  encore  aujour- 


Fig.  435.  —  Figure  schématique  de  la  défirreuse  uk  Manille. 

(D'après  H.  Jumelle.) 

A.  MonUnls  du  cadre.  —  B.  Traverse  porUnt  le  billot  C  en  bois  dur.  — 
D  bambou  flexible  Tué  en  f,  —  P.  Manche  du  couteau  pivotant  en  p.  —  G.  Cou- 
teau émoussé  BOUS  lequel  on  retire  la  fibre. 


d'hui  à  l'aide  d'une  machine  assez  primitive  (perfec- 
tionnée par  M.  Ductiemin)  en  usage  chez  les  Tagals.  Le 
croquis  schématique  en  expliquera  suffisamment  le  méca- 
nisme (fig.  135). 

On  peut  récolter  800  kilogrammes  de  filasse  à  l'hec- 
tare. Cette  fibre  est  fine  ;  mélangée  à  la  soie,  elle  donne 
des  tissus  superbes.  Les  meilleures  filasses  nous 
viennent  aussi  en  France  pour  tissus  de  luxe. 

La  marine  se  sert  des  cordages  en  chanvre  de  manille, 
très  résistants  et  légers,  pouvant  flotter  à  l'eau. 

En  1900,  les  Philippines  en  ont  exporté  89.400  tonnes  et 
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la  culture  s'y  développe  encore,  depuis  que  la  pacifica- 
tion du  paya  Tait  des  progrès. 

6.  -  I.&B   AQAVEB 

Les  Agaves  sont  toutes  des  plantes  américaines,  de  la 
THmilIc  des  Amaryllidées.  Elles    rappellent,  par  leurs 


Pig,  llt6.  —  l'LiiNT'tTioN  d'Agwes  (Agove  litalana). 

rormea,  les  aloèa,  avec  lesquels  on  les  confond  volontiers 
(Hg.  136).  Ce  sont  de  (grosses  toulTes  de  feuilles  à  pointe 
acéri'e,  généralement  armées  de  dents  aigués  sur  les 
bords.  A  l'époque  de  la  floraison  —  à  six,  dix,  vingt  ans 
d'âge  de  la  plante,  suivant  les  espèces  —  jaillit  du  centre 
de  cette  loufi'e  une  hampe  florifère  chargée  d'un  grand 
nombre  de  Heurs  en  clochettes  :  son  apparition  marque 
la  fin  de  l'existence  du  pied  qui  lui  a  donné  naissance. 
■  Les  feuilles  tombent  cl  la  vie  se  relire  dans  les  racines 
qui,  parfois,  donnent  d'autres  pousses. 

Les  fibres  textiles  des  Agaves  sont    conlenues  dans 
les  feuilles,  au    milieu    d'un  tissu  très  aqueux  et  très 
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presque  une  spécialité  du  Yucatan.  L'expoHalion  atleinl 
100.000  tonnes  de  fibres,  d'une  valeur  de  250  millions. 

Ces  plantes  textiles  se  sont  répandues  dans  toute  la 
zone  intertropicale  et  des  essais  de  culture  industrielle 
ont  été  faits,  et  se  font  encore,  en  Algérie  et  en  Tunisie, 
en  Indochine,  à  la  Kéunion,  etc.  Elles  ont  une  autre 
qualité  :  ce  sont  des  plantes  quelque  peu  désertiques, 
s'accomniodant  de  terrains  rocailleux  sans  humus,  et 
même  des  sables,  ce  qui  permet  de  les  employer  comme 
barrières  contre  les  sables  mouvants,  aux  bords  de  la 
mer.  Elles  se  reproduisent  d'ailleurs  facilement  de  leurs 
drageons  basilaires  ou  des  bourgeons  (bulbilles)  qui 
poussent  sur  la  hampe  florifère.  Les  basses  températures 
leur  sont  funestes. 

C'est  V Agave  Salmiana  Otto  qui  fournit,  soit  dit  en  pas- 
sant, ces  deux  boissons  nationales  du  Mexique;  \epulque, 
sève  fermentée  donnant  une  sorte  de  vin,  et  le  mcscalj 
une  eau-de-vie  réputée  féroce,  obtenue  par  distillation. 

Quelques-unes  de  nos  colonies  se  préoccupent  égale- 
ment d'essais  de  culture  de  deux  plantes  voisines  des 
précédentes:  l'une  le  Fourcroya  </î(/aH/ca  Ventenat  (famille 
des  Amaryllidées)  appelé  chanvre  de  Maurice ^  ou  aloès  vert 
de  la  Réunion  ;  l'autre,  le  Sanseviera  zeylanica  Willdenow 
(famille  des  Liliacées),  dont  la  culture  est  pratiquée 
surtout  dans  son  pays  d'origine  :  Ccylan.  Il  existe,  en 
Afrique,  plusieurs  autres  espèces  de  sansevières  textiles. 

7.     -   TEXTILES    DIVERS 

Le  nombre  des  plantes  à  fibres  textiles  utilisables  est 
si  grand  —  on  eu  connaît  plus  d'une  centaine  —  que  nous 
devons  nous  borner  à  signaler  seulement  la  valeur  de 
celles  qui  peuvent  jouer  un  rôle  notable  dans  la  produc- 
tion coloniale.  Une  des  plus  belles  fibres  textiles  connues 
est  celle  de  T Ananas  {Ananassa  saliva  Lindley)  qu'on  trouve 
sur  les  marchés  de  l'Inde  et  de  Singapour.  Fine,  soyeuse 
et  très  résistante,  elle  sert  à  la  confection  de  batistes 
et  de  dentelles,  plus  appréciées  que  les  tissus  de  soie. 
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Le  Phormium  tenax  Forstcr  (Liliacées)  est  une  grande 
herbe  vivace,  rhizomateuse,  portant  des  feuilles  longues 
de  1  à  2  mètres,  disposées  en  éventail.  On  en  retire  une 
libre  un  peu  grossière,  résistante,  connue  sous  le  nom 
de  «  lin  »  ou  de  «  chanvre  de  la  Nouvelle-Zélande  »,  et 
faisant  l'objet  d'un  commerce  important. 

Dans  l'Inde  et  en  Extrême-Orient,  on  exploite  le  madar 
(Calotropis  gigantea  Dryander)  et  la  Grotalaire  (Crotalaria 
jiuicea  Linné)  de  la  famille  des  Légumineuses,  qui  fournit 
le  «  chanvre  de  Bombay,  de  Calcutta  ou  de  Madras  ». 

La  famille  des  Malvacées  possède  bon  nombre  d'es- 
pèces à  fibres  textiles  appartenant  aux  genres  Hibûsctu, 
Abutiloriy  Sida,  etc.,  et  qui  sont  exploitées  en  Nouvelle- 
Calédonie,  en  Indochine,  Malaisie,  sur  la  côte  occiden- 
tale d'Afrique.  VHibUctLs  cannabinm  Linné  donnant  le 
chanvre  du  Deccan,  est  beaucoup  cultivé  dans  Tin  de 
et  aussi  aux  Antilles.  Les  fibres  libériennes  de  VAbroma 
augmta  Linné  f.  (Sterculiacées)  cultivé  dans  l'Inde  et  aux 
Philippines  sous  le  nom  de  Komoul,  connu  également  au 
Tonkin,  produit  une  filasse  superbe  et  très  longue. 

8.    -    8PARTERIE   ET    VANNERIE 

Très  nombreuses  également  sont  les  espèces  végétales 
dont  les  fibres,  plus  grossières,  de  la  tige  ou  des  feuilles, 
trouvent  leur  emploi  dans  les  divers  produits  manu- 
facturés de  la  sparterie,  de  la  vannerie,  de  la  corderie. 

En  tète  se  place  une  plante  de  la  famille  desCyclanthées  : 

Le  Garludovica  palmata  Uuiz  et  Pavon,  de  l'Amérique 
centrale,  dont  les  feuilles  servent  à  la  confection  des 
chapeaux  dits  «  de  Panama  »,  auxquels  leur  finesse  et 
leur  légèreté  assurent  des  prix  très  élevés  dans  le  pays 
même  de  leur  confection. 

Puis  toute  une  série  de  Palmiers  : 

Le  Borassus  flabellifer,  ou  talipot  des  Hindous  (renier 
ou  rondier),  dont  les  feuilles  superbes  en  forme  d'éventail 
fournissent  une  fibre  employée  en  sparterie,  corderie.  Le 
Livistona  ^sinenais  donnant  une  fine  paille  à  chapeaux 
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mployona  maintenant  iiii   îonkiii    (fig    138). 


Fig.  139.  —  Vécét.itcun  uu  R.*piir\  (.-(11.'  oricnlair  dp  Madagascar). 

l.eRaphiapeduDcuUtaBcauvijis,dcMadagascar,granil 
et  heaii  palmier  pouvant  atteindre  15-18  mctrea  de  hau- 
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teur,'  qu'on  rencontre  en  masaire  serrés  dans, les  bas- 
fonds  de  l'Ile.  Après  le  caoulctiouc,  ce  sont  les  fibres  tex- 
tiles extraites  de  la  feuille  de  ce  palmier  qui  constituent 
l'article  d'exportation  le  plus  sérieux  de  Madagascar  : 
elles  figurent  annuollemcnt  pour  une  quantité  de 
4.000  tonnes,  valant  plus  de  2  millions  de  francs.  Ce  pal- 
mier est,  à  l'instar  du  cocotier,  un  arbre  providentiel. 


Les  pétioles  des  feuilles,  qui  mesurent  souvent  plus  de 
5  mètres  de  long,  sont  employés  par  les  Malgaches  comme 
chevrons<lecouverluredc  leurs  cases,  monlaiit»  d'échelle, 
barres  de  lilanzanes.  etc.;  le  bourgeon  central,  cuit  ou 
cru,  est  un  excellent  chou  palmiste.  La  sève  du  tronc  four- 
nil une  boisson  rafraîchissante,  et  les  nervures  princi- 
pales des  folioles  servent  à  Faire  des  nasses  pour  les 
pêcheurs.  Enfin,  l'épiderme  supérieur  des  Jeunes  feuilles 
non  épanouies  fournit  des  lanières  très  souples  et  très 
résistantes  qui.  soifrneusement  lavées el  séchées  au  soleil. 
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entrent  dans  la  fabrication  des  chapeaux  et  sont  expor- 
tées en  Europe  ea  fortes  quantités  (fig.  140).  L'horticul- 
ture les  emploie  eomme  liens,,  sous  le  nom  de  rabane,  et 
les  indigènes  en  iont  des  étoffa  du  même  nom,  très  appré- 
ciées. Une  autre  espèce  de  Rapkia^  le  A.  vinifera  Palisot 
de  Beauvois,  plante  saccharifère  aussi,  est  exploitée  pour 
ses  fibres  sur  la  côte  occidentale  d'Afrique  eC  surtout 
en  Guinée. 

Dans  les  tics  de  TOcéanie,  les  indigènes  retirent  une 
paille  fine,  pour  la  confection  des  chapeaux,  des  fibres 
de  la  tige  florale  du  Pia,  le  Tacca  pinnatifida  Forster,  dont 
le  rhizome  leur  fournit  également  une  sorte  d'arrow-root. 

Beaucoup  de  palmiers  sont  exploités  pour  la  ûbre  dure, 
appelée  piassava,  employée  dans  la  brosserie  :  tels  sont 
VAtlalea  funifera  Martius,  et  le  Leopoldinia  piassaba  Wallace 
du  Brésil,  le  Caryota  urens  Linné  ou  Kitoul^  de  l'Inde,  etc. 

L'enveloppe  fibreuse  et  épaisse  de  la  noix  de  coco 
sèche  est  très  exploitée  en  Extrême-Orient,  sous  le  nom 
de  coir^  pour  la  fabrication  des  cordes. 

Le  palmier  nain,  Chamœrops  humilis,  très  abondant 
dans  la  zone  littorale  des  provinces  d'Oran  et  d'Alger,  y 
fut  longtemps  un  obstacle  au  défrichement  des  terres.  Il 
est  exploité  aujourd'hui  pour  la  préparation  du  «  crin 
végétal  »  dont  l'Algérie  exporte  annuellement  dans  les 
40.000  tonnes,  d'une  valeur  de  4  millions.  Ce  crin  est 
fourni  par  la  fibre  des  feuilles,  récoltées  et  vendues  aux 
usines  par  les  Arabes.  La  filasse  est  tressée  en  longues 
cordelettes,  et  utilisée  dans  la  bourrellerie,  la  matelas- 
serie,  la  corderie,  l'ameublement,  etc.  On  en  distingue 
deux  sortes  :  le  crin  blond  qui  est  le  produit  brut,  et  le 
cnn  noir,  d'un  prix  plus  élevé.  Le  bourgeon  central  du 
palmier  nain  est  comestible.  La  feuille  sert  encore  à 
tresser  des  ouvrages  de  sparterie,  soit  seule,  soit  asso- 
ciée aux  tiges  de  cette  plante,  si  utile  et  si  caractéristique 
do  lAlgérie,  qui  est  \alfa. 
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L'Alfa,  Siipa  Unaciisima  Linné,  l'e^parto  des  Anglais,  est 
une  grande  herbe  vivace,  A  rhizomes  ramcux  Tormant  des 
souches  compactes.  Ses  fcuillpsalleignent  jusqu'à  1  mètre 
(le  longueur  cl  persistent 
au  moins   pendant  deux 
années.  Los  jeunes  pous- 
ses   se    développent    au 

pousses  fanées  de  l'année 
précédente.  Plate  et  rulia- 
nêe  pondant  la  saison  des 
pluies,  la  feuille  s'enroulo 
sur  ses  bords  pendant  la 
saison  sèche  et  prend  l'ap- 
parence d'un  jonc  à  limbe 
dur,  cylindrique,  terminé 
en  pointe  acérée.  La  lon- 
gueur de  la  feuille  et  la 
présence  de  nombreuses 
fibres  résistantes  assu- 
rent à  celte  plante  ii 
usape  industriel  trosvar 
((ig.  141). 

L'aire  de  dispersion  de  l'alfa  est  assez  étendue  dans 
son  habitai  méditerranéen.  On  le  rencontre  non  seule- 
ment en  Algérie,  en  Tunisie  et  au  Maroc,  mais  encore 
dans  le  Sud  de  l'Espagne.  En  Algérie,  il  croit  dans  le  Tell 
inférieur  et  jusque  dans  la  région  désertique;  sa  pré- 
sence est  surtout  aliondanle  sur  les  Hauts-Plaleaux,  et 
dans  la  province  d'Oran,  ses  peuplements  sans  disconti- 
nuité ont  valu  a  des  régions  entières  le  nom  do  a  mer 
d'Alfa  B.  On  évalue  à  5  millions  d'hectares  la  superficie 
occupée  par  celte  planio  en  Algérie, 

L'alfa  peut  venir  aussi  dans  les  forêts  de  pins  et  de 
chênes  verts,  mais  seulenienl  dans  les  terrains  secs.  Il 
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n'existe   pas  dans  les  régions    où   la    chute   moyenne 
annuelle  des  pluies  dépasse  DO  centimètres. 

Les  terrains  d'alfa  appartiennent  soit  à  TÉtat,  soit  à 
des  communes,  ou  à  des  particuliers.  Ceux  de  l'État  et 
des  communes  font  l'objet  de  concessions  moyennant 
redevance. 

La  feuille  pourrait  être  exploitée  presque  toute  Tannée  ; 
cependant,  les  «  alfatiers  »  sont  astreints  à  l'observation 
d'un  règlement  d'exploitation,  édicté  par  un  arrêté  du  gou- 
verneur général  en  1908,  déterminant  l'époque  de  l'arra- 
chage qui  est  celle  de  la  maturité  complète,  au  mois  do 
juillet.  Le  meilleur  mode  d'arrachage  consisterait  à  la 
récolte  des  feuilles  séparément,  à  la  main  gantoléo 
(pour  éviter  les  blessures);  mais  l'ouvrier,  allant  vite 
en  besogne,  se  sert  le  plus  souvent  d'un  bâtonnet  autour 
duquel  il  enroule  une  touffe  de  feuilles  et,  par  traction 
saccadée,  arrache  des  souches  entières,  au  grand  détri- 
ment de  la  repousse. 

Les  feuilles  d'alfa,  parfois  trempées  préalablement 
dans  l'eau  de  mer,  sont  ensuite  séchées,  triées,  réunies 
en  paquets  ou  en  balles  pressées,  et  livrées  à  l'industrie 
indigène  ou  au  commerce.  Brutes,  elles  peuvent  servir 
à  la  nourriture  des  chevaux  et  des  chameaux  ;  préparées, 
elles  servent  à  la  confection  d'objets  de  vannerie  et  de 
sparterie  ;  après  rouissage  à  l'eau  douce  et  «  piquage  », 
c'est  à-dire  battage  au  maillet,  elles  entrent  dans  la  fabri- 
cation de  cordages,  lapis,  nattes,  etc. 

Mais  l'alfa  est  demandé  surtout  pour  la  fabrication  de 
pâte  à  papier.  Avec  le  produit  de  première  qualité,  on  fait 
du  papier  à  cigarettes  et  de  la  papeterie  de  luxe.  Le 
papier  d'alfa  est  souple,  soyeux,  résistant,  transparent, 
d'une  grande  pureté.  A  poids  égal,  il  est  plus  épais  que 
tout  autre  papier  ;  il  prend  bien  l'impression  et  convient 
pour  les  éditions  de  luxe  et  les  belles  gravures. 

Les  fibres  d'alfa  n'entrent  pas  seules  dans  la  fabrication 
du  papier;  elles  sont  généralement  mélangées  à  une  trame 
solide  et  constituent  une  matière  de  remplissage,  dont 
la  proportion  peut  atteindre  les  trois  quarts  de  la  pâte. 
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L'Algérie  et  la  Tunisie  ont  exporté,  en  1907, 129.043  tonnes 
d'alfa  d'une  valeur  d'environ  8  millions  de  francs. 
En  1908,  l'Algérie,  à  elle  seule,  en  exporta  pour  6  millions 
et  demi. 

Sur  ces  quantités  à  l'exportation,  la  France  ne  reçoit 
qu'une  faible  partie,  6.192  tonnes  en  1907;  le  reste  est 
pris  presque  entièrement  par  l'Angleterre  et  surtout 
l'Ecosse.  En  Algérie,  ce  sont  les  deux  ports  d'Arzew  et 
d'Oran  qui  exportent  les  plus  fortes  quantités  d'alfa. 

Il  parait  assez  singulier  de  voir  la  France,  qui  est 
grand  pays  producteur  de  papier  et  achète  annuellement 
à  l'étranger  pour  une  dizaine  de  millions  de  francs  de 
pâte  de  bois,  délaisser,  en  apparence,  une  matière  pre- 
mière aussi  importante,  au  profit  de  l'industrie  étrangère. 
Les  procédés  de  fabrication  sont  connus,  et  les  défauts 
du  papier  d'alfa,  un  peu  teinté,  ne  sont  pas  plus  grands 
que  ceux  du  beau  papier  de  chiffon.  On  explique  cette 
anomalie  parla  différence  des  prix  des  matières  premières 
employées  dans  la  fabrication  de  la  pâte,  et  qui  seraient 
plus  élevés  en  France  qu'en  Angleterre,  tels  notamment 
les  prix  des  charbons,  des  soudes  et  du  chlore.  Mais  il 
est  possible,  et  souhaitable  pour  le  développement  de 
cette  richesse  dans  nos  colonies  nord-africaines,  de  voir 
l'industrie  papetière  en  France  se  retourner  vers  la  fibre 
d'alfa,  lorsque  la  raréfaction  de  la  fibre  de  bois  aura  rap- 
proché les  prix  de  revient. 

On  appelle  paille  de  Christophine,  des  rubans  d'une 
paille  très  fine,  d'un  jaune  brillant,  extraits  de  la  tige 
d'une  plante,  appelée  chayote  ou  chouchou  aux  Antilles  et 
à  la  Réunion,  où  elle  est  très  abondante.  C'est  le  Sechium 
edule  Swartz  [Cucurbitacées]  dont  le  fruit  comestible  est 
utilisé  comme  les  courges.  La  plante  pousse  dans  les  ter- 
rains frais  et  humides  et  se  multiplie  au  point  d'envahir 
lescultures  environnantes.  L'extraction  du  ruban  de  fibres 
se  fait  sur  les  entre-nœuds  des  tiges  fendues  en  long, 
choisies  jeunes,  par  simple  raclage  du  tissu,  après  immer- 
sion dans  de  l'eau  de  savon.  L'opération  peut  être  faite 
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par  des  enfants  et  même  des  infirmes.  La  repousse  des 
rejets  eât  très  rapide.  En  4908,  la  Réunion  a  exporté 
75  tonnes  de  paille  de  choucfwu  recherchée  en  Europe 
pour  la  fabrication  de  chapeaux  de  luxe. 

A  cette  même  famille  des  Cucurbitacées  appartiennent 
les  Luffa,  sortes  de  courges  qu'on  fait  macérer  dans  l'eau 
pour  en  retirer  ce  tissu  fibro-spongieux,  connu  sous  le 
nom  d'  «  éponge  végétale  ». 

Dans  l'industrie  de  la  sparterie,  les  joncs  (Cyperus)  jouent 
un  rôle  considérable.  Notons  seulement  la  fabrication  au 
Tonkin,  et  principalement  dans  la  région  de  Phat-Diem. 
des  nattes  dites  de  o  Hong-kong  »,  article  de  commerce 
sérieux  que  nous  achetons  sous  ce  nom,  et  de  cette  pro- 
venance indirecte,  dans  les  magasins  de  Paris.  Il  en  est 
de  même  d'ailleurs  des  cannes  dites  de  «  Hong-kong  », 
originaires,  pour  une  très  grosse  part,  de  nos  provinces 
tonkinoises  et  nord-annamites.  Ces  cannes  sont  faites  do 
la  tige  d'un  élégant  petit  palmier,  le  Rhapis  flabelliformia 
L'Héritier,  qui  peuple  abondamment  certaines  brousses. 

Faut-il  ajouter  que  le  bambou,  celte  superbe  graminéo 
aux  formes  si  variées,  participe  à  une  infinité  d'usages 
industriels  et  utilitaires.  Cette  plante  est  véritablemenl 
providentielle.  Les  Chinois  appellent  le  bambou  le 
«  Sage  »  :  il  est  pour  eux  l'emblème  de  l'homme  droit, 
constant  et  mesuré  dans  ses  actes  et  ses  paroles.  Ses 
Uvsages  en  construction,  menuiserie,  transport,  sparterie, 
vannerie,  petite  et  grande  industrie,  etc.,  sont  innom- 
brables,jusque  dans  l'alimentation, car  sesjeunespousses 
lendres  sont  comestibles;  son  pollen  abondant  supplée 
parfois  à  la  disette  de  la  farine  et  son  feuillage  est  une 
nourriture  pour  les  bestiaux.  11  trouve  a  présent  un 
emploi  utile  dans  la  fabrication  de  la  pâle  à  papier. 

10.   —  PLANTES  A  PAPIER 

L'industrie  papetière,  depuis  longtemps,  s'adresse  à 
des  essences  forestières  pour  lui  donner  la  matière  pre- 
mière de  la  pâte  à  papier.  Les  Égyptiens  déjà  exploi- 
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taiont  le  Cyperus  Papyrus  Linné  des  bords  du  Nil,  les  Chi- 
nois le  bambou  et  les  Japonais  le  Broussonetia  papyrifera 
Ventenat.  L'industrie  moderne,  à  défaut  de  déchets  de  i 

tissus,  jadis  employés,  a  dû  chercher  des  produits  plus 
abondants  et  elle  s*est  adressée  aux  forêts  de  Picea  de 
l'Amérique  du  Nord,  d'épicéas,  de  pins,  de  trembles  et  de 
bouleaux  de  l'Europe  septentrionale,  diminuant  graduelle- 
ment la  superficie  des  peuplements  forestiers.  Avec  l'aug- 
mentation constante  des  besoins,  la  matière  première  tend 
à  se  raréfier  et  il  n'est  pas  inutile  d'appeler  l'attention  sur 
les  réserves  que  nos  colonies  peuvent  fournir,  déplantes, 
herbacées  ou  arborescentes,  susceptibles  d'être  employées 
pour  la  fabrication  des  pâtes  à  papier.  Nous  avons  déjà 
parlé  de  l'alfa.  Une  autre  graminée  vivace,  croissant  en 
hautes  touffes  très  fournies,  abonde  dans  nos  colonies 
tropicales  et  subtropicales  :  c'est  VlmpcratUy  en  diverses 
espèces,  appelée  communément  «  herbe  à  paillote  »  ou 
«  herbe  à  éléphant  ».  Elle  peut  servir  à  la  fabrication 
d'un  papier  vulgaire,  et  des  essais  en  ont  été  faits  au 
Tonkin.  Et  pour  ne  citer  comme  exemple  (jue  l'Indochine, 
nous  y  trouverons,  à  côté  d'espèces  qui  fournissent  une 
fibre  à  papier  de  première  qualité  :  les  Daphne,  Broiissonetia, 
Calophyllum,  StrebluSy  etc.,  d'immenses  peuplements  de 
bambous  dont  la  mise  à  profit  commence  à  être  tentée, 
et  pourra  se  maintenir  à  peu  près  inépuisable,  à  la 
condition  que  l'exploitation  en  soit  rationnellement  con- 
duite. Il  est  certain  (jue  nos  colonies  d'Afrique  tropicale 
ne  manquent  pas  d'espèces  susceptibles  d'être  employées 
dans  ce  genre  d'industrie. 


CHAPITRE  Vil 
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Plusieurs  de  nos  colonies,  comme  d'ailleurs  leurs  voi- 
sines étrangères,  possédaient  jadis,  dans  la  culture  des 
plantes  tinctoriales,  une  source  de  richesse  appréciable. 
Cette  source  est  tarie,  ou  à  peu  près,  depuis  que  la  décou- 
verte des  couleurs  chimiques,  d'aniline,  dérivées  des 
sous-produits  du  goudron  de  houille,  a  imposé  celles-ci 
à  l'industrie  par  leur  variété  et  leur  prix,  sinon  par 
leur  supériorité.  Le  rocou  et  le  bois  de  campêche  ont  dû 
battre  en  retraite,  l'indigo  est  menacé  et,  jusqu'en  France^ 
la  garance,  le  pastel  ont  dû  disparaître  devant  le  triomphe 
des  produits  de  laboratoire. 

11  en  reste  cependant  assez  dans  nos  colonies  pour 
leur  reconnaître  une  valeur  économique  et  nous  obliger 
à  ne  pas  les  ignorer. 

Les  substances  tinctoriales,  très  nombreuses,  peuvent 
être  d'origine  animale,  comme  celles  que  donnent  la 
cochenille,  le  kermès,  le  Cartoia  de  la  laque,  etc.,  ou 
d'origine  végétale,  tirées  soit  de  la  racine  ou  d'un  tuber- 
cule (garance,  curcuma,  cunao),  du  bois  (campêche, 
cachou),  de  l'écorce  (bois  jaune,  palétuvier),  des  feuilles, 
fleurs  ou  fruits  (badamier,  henné,  rocou,  dividivi),  soit 
de  l'ensemble  de  la  plante,  à  la  suite  de  pï'éparations 
spéciales  (indigo,  orseille). 

Ces  substances  sont  solides,  cristallisables  ou  rési- 
neuses ;  elles  subissent  l'action  de  la  lumière  et  de  l'oxy- 
gène de  l'air,  à  la  longue  décolorante.  Les  unes,  plus  long- 
temps résistantes,  sont  dites  «  solides  »  et  couleurs  de 
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«  bon  OU  de  grand  teint  »  (indigo,  garance,  cochenille,  ca- 
chou, noix  de  galle)  ;  les  autres,  plus  fugaces,  sont  dites 
couleurs  de  «  faux  ou  de  petit  teint  »  (campèche,  curcuma, 
rocou).  Solubles  la  plupart  dans  l'eau,  elles  s'unissent 
plus  facilement  aux  fibres  et  tissus  d'origine  animale 
comme  la  laine  et  la  soie,  qu'aux  fibres  végétales,  parmi 
lesquelles  le  coton  les  retient  plus  fortement  que  le  lin 
et  le  chanvre.  L'indigo,  le  cachou,  le  curcuma  adhèrent 
directement  ;  d'autres,  pour  se  fixer,  ont  besoin  d'un 
mordant  préalable  que  l'industrie  choisit  parmi  les 
oxydes  métalliques  (sulfate  de  fer  ou  de  cuivre, 
aluns,  etc.),  mais  qui  modifient  généralement  la  teinte 
fondamentale  ;  c'est  l'opération  du  mordençage,  précédée 
elle-même  du  premier  apprêt  :  lavages  à  l'eau  ou  au  car- 
bonate de  soude  que  le  tissu  à  teindre  doit  toujours 
subir,  afin  d'être  débarrassé  des  impuretés  qui  s'oppose- 
raient à  sa  complète  imprégnation  par  la  matière  tinc- 
toriale. 

Il  faut  distinguer  la  teinture  des  étoffes,  qui  doit 
pénétrer  profondément  toutes  les  fibres,  de  l'impression 
sur  étoffes,  destinée  à  teindre  un  côté  ou  une  partie  seu- 
lement du  tissu.  Une  des  plus  curieuses  associations  de 
ces  deux  opérations  est  représentée  par  l'industrie  java- 
naise des  sarongs,  teints  sur  dessins  à  la  cire,  imprimés 
ou  tracés  fort  artistiquement  à  la  main. 

Parmi  les  substances  tinctoriales  naturelles,  une  des 
moins  atteintes  encore,  bien  que  menacée  par  les  colo- 
rants artificiels,  est  l'indigo. 


1.   —  L'INDiaOTIER 

Origine.  —  Botanique.  —  Préparation.  —  Commerce. 

Orig^e.  —  L'indigo,  du  latin  indicumy  indiquant  son 
origine  hindoue,  était  connu  des  Romains.  C'est  de  tous 
les  colorants  végétaux  le  plus  solide  et  le  plus  résistant. 

Contenu  dans  d'autres  plantes,  il  est  extrait  de  plu- 
sieurs espèces  d'indigotiers  ou  Indigofera,  plantes  de  la 
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famine  des  Léguminemes.  Ces  espèces  appartiennent  : 
à  i'Abyssinie  et  à  la  région  du  Kordofan  (J.  argentea  Linné)  ; 
à  l'Amérique  du  Sud  (I.  Anil  Linné)  ;  à  la  région  de  l'Hi- 
malaya (I.  leptostachya  De  Candolle),  mais  la  plus  impor- 
tante :  VIndigofera  tinctoria  Linné  ou  «  indigotier  des  tein- 
turiers »,  à  rinde  et  à 
l'Extrême-Orient  où  elle 
^         ^^_        intéresse   notre    Indo- 

^:^j|^î\*'"J.^»jL^OTp^^^^^      chine.    Les    pays    de 

grande  culture  de  l'in- 
digotier se  font  recon- 
naître, par  le  voyageur, 
à  la  couleur  du  vête- 
ment  de     leurs   habi- 
tants, où  le  bleu  prédo- 
mine. Cela    se   voit   à 
Java    et    dans    l'Inde, 
dans   le    haut    Tonkin 
aussi,  sans  que  le  pitto- 
resque du   paysage  y 
gagne.  Le  cunao  produit  les  mêmes  effets  ternes  en  Indo- 
chine.  Les  Antilles  ont  plus  de  gaieté  avec  leurs  étoffes 
teintes  au  rocou. 

Dans  l'indigotier,  le  principe  actif  colorant  n'est  pas 
rindigo  bleu  tel  qu'il  apparaît  finalement,  mais  bien 
dabord  un  glucoside.  appelé  indican  lequel,  par  suite 
dune  fermentation,  donne  naissance  à  Vindigotine,  puis 
à  ïindigo  blanc  qui  se  fixe  sur  les  fibres,  s'oxyde  et  se 
convertit  en  substance  bleue,  adhésive  et  insoluble. 


Fifç.  i42.  —  Rameau  d'inhigotirr 
{Indigo/era  Ixncloria). 


Botanique.  —  VIndigofera  tinctoria  est  un  sous-arbris- 
seau bisannuel  ne  dé])assant  pas  2  mètres  de  haut.  Les 
feuilles  pennées  sont  composc<'s  de  petites  folioles  gri- 
sAIres:  les  (leurs,  blanchâtres  ou  rosées,  sont  disposées 
en  grappe  [ïï^.  142).  Le  fruit  est  une  petite  gousse  cylin- 
drique, arquée.  H  faut  à  cette  plante  un  terrain  de  plaine 
et  un  sol  léger,  meuble,  fertile,  sans  humidité. 

Sa  liniile  nord  ne  dépasse  guère  40°  à  42°  de  latitude. 


PiR.  H3.  —  Préparation  dk  l'inowo  a  Java. 

ilêgénérp  facilement.  Voici,  rapidement,  les  priiiripes  de 
pi'éparaliuii  de  l'indii^'ii. 

FrépariLtiOD.  —  Les  feuilles  peuvent  ^Ire  traitées  eu 
vert  im  après  aéchaRc.  Elles  sont  mises  à  macérer  eri 
cunches  dans  des  eiives  en  maçonnerieDU  trempoi'rs,  dans 
lesquelles  elles  fermentent  pendant  6  A  12  heures  (fig.  143) . 
La  fermentation  doit  être  très  surveillée.  Klle  est  à  point 
lorsque  l'eau,  jaunie  ou  grisAtre,  a  pris  un  goût  âpre  h  la 
bouche.  I)  se  forme  ainsi,  en  dissolution  dans  l'eau,  de 

Leau  qui  en  est  chargée  est  soutirée  et  recueillie 
dans  une  autre  cuve  en  conire-bas,  appelée  battoir.  On 
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additionne  d'une  certaine  dose  d'ammoniaque  qui  trans- 
forme l'indigotine  en  indigo  blanc.  Ensuite,  à  Taide 
d'une  roue  à  palettes,  d'avirons,  ou  par  des  battages  effec- 
tués par  des  ouvriers  descendus  dans  la  cuve,  l'eau  est 
vivement  agitée,  ce  qui  a  pour  effet  d'oxyder  l'indigo 
blanc  au  contact  de  Tair,  et  de  le  transformer  en  indigo 
bleu  :  grains  et  grumeaux  se  déposent  au  fond  du  bat- 
loir  en  une  masse  plus  ou  moins  épaisse.  Les  eaux  du 
battoir  sont  à  leur  tour  soutirées  dans  une  troisième 
cuve  plus  basse,  appelée  reposoir^  où  elles  déposent  une 
couche  inférieure  d'indigo  dans  des  cuvettes  en  forme  de 
marmite.  On  décante  et  on  retire  la  matière  bleue  pâteuse 
pour  la  faire  sécher  sur  des  claies,  ou  la  mettre  simple- 
ment dans  des  jarres.  Dans  le  premier  cas,  la  masse  fen- 
dillée est  découpée  en  gâteaux  de  pâle  sèche  d'indigo  et 
livrée  au  commerce,  comme  le  sont  également  les  jarres 
remplies  de  la  même  pâte,  celles-ci  devant  être,  à  leur 
tour,  desséchées  complètement  le  plus  vite  possible,  pour 
empêcher  le  retour  de  l'indigo  bleu  à  l'indigo  blanc. 

Nous  négligeons  les  détails  ;  il  suffit  de  connaître  la 
marche  générale  des  opérations,  qui  doivent  d'ailleurs 
être  méticuleuses. 

On  eslime  qu'il  faut  30  tonnes  de  feuille  fraîche  pour 
75  kilogrammes  de  pâle  d'indigo.  L'indigo  du  commerce 
a  une  nuance  variant  du  bleu  violet  au  bleu  noirâtre. 
C'est  une  substance  légère,  à  cassure  facile,  prenant  une 
couleur  rouge  cuivré  par  le  frottement  de  l'ongle;  elle 
happe  à  la  langue. 

Pour  la  teinture,  on  transforme  l'indigo  bleu  en  indigo 
bfanc  à  l'aide  d'un  alcali.  Le  tissu,  trempé  dans  la  solu- 
tion, est  mis  à  sécher  et  c'est  l'oxygène  de  l'air  qui  se 
charge  de  le  bleuir  à  nouveau. 

Commerce.  —  L'indigo  nalurel  fait  encore  dans  les 
80  millions  de  francs  d'affaires  dans  le  monde.  Notre 
consommation  se  chiffre  par  6  à  7  millions  de  francs, 
pour  laquelle  nos  colonies  interviennent  pour  un  très 
faible  chiffre,  consommant  elles-mêmes  la  plus  grande 
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partie  de  leur  production  et  en  recevant  à  l'importation. 

Nous  avons  des  cultures  en  Indochine,  notamment  au 
Cambodge,  en  Afrique  occidentale  et,  sur  de  petites 
échelles,  dans  l'Inde  française  et  à  la  Martinique. 

En  1878,  le  chimiste  Ad.  Baeyer  découvrit  un  premier 
procédé  de  synthèse  chimique  de  Tindigotine;  mais  les 
frais  de  l'opération  restèrent  trop  élevés  pour  concur- 
rencer l'indigo  naturel.  En  1890,  Ileuman  trouva  un  autre 
procédé,  considéré  d'ailleurs  comme  une  merveille  de 
patience  et  de  difficulté  vaincue.  Il  suffît  de  dire  que 
l'indigo  bleu  devient  le  neuvième  produit  de  transforma- 
tion de  la  naphtaline,  et  que  l'industrie  a  récolté  le  fruit 
de  7  années  d'études. 

La  société  badoise  et  l'Allemagne  font  donc  à  présent, 
et  depuis  1897,  de  l'indigo  bleu  de  synthèse,  dont  les  prix 
peuvent  rivaliser  avec  ceux  du  produit  de  culture. 

Ce  produit  artificiel  se  présente  sous  la  forme  d'une 
poudre  cristalline.  Or,  Tindigo  naturel,  très  irrégulier  en 
teneur  d'indigotine  (maximum  25  p.  100),  mal  soigné  et 
impur,  ne  pourra  lutter  qu'à  la  condition  de  modifier  et 
de  perfectionner  ses  méthodes  de  culture  et  d'extraction. 
Nous  ne  croyons  pas  que  cette  industrie  soit  destinée  à 
disparaître  entièrement  comme  on  le  lui  prédit  depuis 
des  années,  prophétie  fâcheuse  d'ailleurs  parce  qu'elle  a 
pour  premier  effet  de  décourager  les  tentatives  utiles 
d'amélioration  de  la  culture. 

Cette  culture  offre  un  sérieux  avantage  :  elle  n'est  pas 
épuisante  et  elle  entre  très  opportunément  dans  des  com- 
binaisons de  rotation. 

2.   -  LE  BOIS  DE  CAMPÊCHE 

Le  bois  de  campèche,  ou  bois  de  l^lnde^  très  employé 
naguère  comme  matière  tinctoriale,  a  subi  le  sort  de 
l'indigo,  mais  dans  une  moindre  proportion.  Il  servait 
notamment  à  la  coloration  des  vins  auxquels  il  n'ajoutait 
pas  de  principes  nocifs  comme  le  faisait  la  fuchsine,  qui 
.se  substituait  parfois  à  lui. 
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Originaire  des  côtes  du  golfe  du  Mexique,  l'arbre  qui 
fournit  ce  bois  est  de  belle  taille,  atteignant  12  mètres  de 
hauteur.  Il  appartient  à  la  famille  des  Légumineuses- 
Césalpiniées,  et  porte  le  nom  ô'Hœmatoxylon  Campechia- 
num  Linné.  Ses  propriétés  furent  connues  en  Europe  dès  la 
découverte  de  l'Amérique.  Il  fut  introduit  aux  Antilles 
au  commencement  du  xviu®  siècle  et  s'y  acclimata  fort 
bien  dans  nos  colonies,  où  sa  culture  subsiste  jusqu'à 
nos  jours.  En  1904,  on  comptait  150  hectares  à  la  Basse- 
Terre  et  3.000  hectares  à  la  Grande-Terre,  en  Guadeloupe  ; 
mais  les  «  coupes  »  Guadeloupe  et  Martinique  ne  sont 
pas  les  plus  estimées.  Son  principe  colorant,  étudié  en 
1810  par  Ghevreul,  est  Vhématine  ou  hématoxyline,  cristalli- 
sable,  contenu  dans  le  cœur  du  bois,  seul  exploité  après 
l'enlèvement  de  l'aubier.  Ce  principe  se  développe  par 
fermentation  naturelle  dans  le  bois  coupé  et  par  dédou- 
blement d'un  glucoside.  Dès  que  l'hématine,  qui  est  inco- 
lore, arrive  au  contact  do  l'air  ou  d'un  alcali,  elle  se 
colore  vivement  en  rouge. 

Nos  colonies  de  la  côte  occidentale  d'Afrique  exportent 
également  d'autres  bois  tinctoriaux. 

3.  —  LE    ROGOU 

Le  Rocou  est  une  belle  teinture  rouge  orangée,  obtenue 
de  la  graine  du  rocouyer,  Bixa  orellana  Linné,  de  la  famille 
des  Bixacées,  arbuste  originaire  de  l'Amérique  méridio- 
nale. 11  atteint  une  taille  de  4  à  5  mètres  de  hauteur.  Le 
fruit  est  une  capsule  de  couleur  rougeAtre,  hérissée  de 
poils  épineux,  s'ouvrant  en  2  valves.  Les  graines  sont 
revêtues  d'une  pulpe  jaune  orangé  ou  rouge  renfermant 
la  matière  colorante,  appelée  rocou  ou  arnatto  (en  Angle- 
terre). On  y  a  trouvé  (Zwiek)  deux  principes  colorants  : 
l'un,  la  bixine,  formant  des  cristaux  d\in  rouge  métallique 
brillant;  l'autre,  VoreUinCy  se  présentant  sous  forme  de 
granulations  jaunes  de  nature  résineuse  et  inflammables. 

La  préparation  du  rocou  est  des  plus  simples.  Les 
graines,  placées    dans    un   récipient,  sont    recouvertes 
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entièrement  d'eau  chaude,  puis  brassées  pour  en  séparer 
la  matière  colorante.  Après  tamisage  pour  éliminer  les 
parties  solides,  le  liquide  est  laissé  au  repos,  puis  décan- 
té. Le  produit  déposé  au  fond  est  mis  à  sécher,  sous  forme 
de  gâteaux  ou  de  boudins,  suivant  les  pays  de  production. 

Ce  colorant  donne  de  jolies  nuances,  du  saumon  clair 
à  l'orangé,  qui  résistent  au  savon,  mais  s'altèrent  à  la 
lumière.  Employé  naguère  beaucoup  dans  ja  teinture 
des  étoffes  et  notamment  des  soies  et  des  laines,  ainsi 
que  dans  la  fabrication  des  vernis  et  des  laques,  il  dis- 
paraît de  plus  en  plus  devant  les  teintures  d'aniline.  Sa 
bonne  solubilité  dans  les  matières  grasses  le  fait  recher- 
cher pour  colorer  les  fromages  dits  a  de  Hollande  ». 

Les  Antilles  françaises  et  la  Guyane  exportaient  jadis 
d'assez  grandes  quantités  de  rocou,  celle-ci  jusqu'à 
500  tonnes;  mais  l'exportation  est  presque  nulle  actuel- 
lement en  Guyane,  et  arrive  à  une  cinquantaine  de  tonnes 
seulement  à  la  Guadeloupe.  L'Indochine,  après  des 
essais  de  culture  d'ailleurs  réussis,  a  abandonné.  Le 
rocouyer  est  d'une  culture  très  facile  :  il  commence  à 
fructifier  dès  l'âge  de  deux  ans. 

4.  —  LE    GUNAO 

Le  Cunao  est  le  tubercule  d'une  plante  d'espèce  indé- 
terminée encore,  qu'on  a  rapportée  au  genre  Dioscorea, 
mais  qui  est  probablement  un  Smilax. 

La  taille  de  ce  tubercule  varie  et  peut  atteindre  celle 
d'une  noix  de  coco.  La  plante  vit  dans  la  forêt  vierge  du 
Nord  indochinois,  et  la  récolte  en  est  faite  surtout  dans  la 
Haute  et  la  Moyenne  région  du  Tonkin.  Le  tubercule  est 
simplement  déterré  ;  la  plante  n'est  pas  encore  connue  à 
l'état  de  floraison  et  elle  s'est  refusée  jusqu'à  présent  à 
fleurir  en  serre.  Le  cunao  sert  à  teindre  les  étoffes  en 
brun  plus  ou  moins  foncé  et  se  trouve  d'un  usage  très 
répandu  parmi  les  populations  du  Tonkin, dont  le  costume 
sombre,  teint  au  cunao,  acquiert  par  l'usage  prolongé  une 
apparence  de  pauvreté  caractéristique. 
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La  Chine  iii)éridionale  en  emploie  des  quantités  consi- 
dérables et  l'exportation  tonkinoise  suffit  difficilement  à 
la  demande.  Le  Tonkin  exporte  annuellement  dans  les 
7.000  à  8.000  tonnes  de  cunao,  d'une  valeur  de  près  d*un 
million  de  francs. 


5.  -  PLANTES  DIVERSES 

Lm  Cachous.  —  Le  Gambir.  —  1^  Henné.  —  Lob  Cxêalpinia.  —  Les  Saron- 

niers.  —  Matières  Unnanles. 

Parmi  les  produits  tinctoriaux  figurant  à  Texportatioa 
sur  divers  marchés  coloniaux,  il  faut  citer  : 

Le  Caohou  ou  cutch  des  Anglais,  extrait  du  bois  de 
VAcacia  Catechu  Willdenow,  dont  Técorce  fournit  égale- 
ment une  matière  tannante.  Le  cachou  est  employé  dans 
la  teinture  en  kaki  des  étoffes,  et  les  Indes  anglaises  en 
font  un  commerce  considérable. 

De  très  belles  teintures  en  kaki  pourraient  être  obtenues 
également  des  écorces  de  palétuvier  {Rhizophora  et  Bru- 
(juiera),  et  la  Chambre  de  Commerce  de  Rouen  en  a  obtenu 
des  résultats  qu'il  serait  intéressant  de  suivre. 

Le  Qambier  ou  Gambir,  désigné  aussi  sous  le  nom  de 
cachou  pâle,  est  fourni  par  des  lianes  de  la  famille  des 
Hubiacées  (Uncaria  Gambir  Koxburg  et  U.  acida  Roxb.)  de 
la  presqu'île  de  Malacca  et  de  la  Malaisie.  Il  est  obtenu 
par  décoction  des  jeunes  feuilles  et  des  bourgeons  qui 
abandonnent,  au  battage  du  liquide,  une  masse  boueuse 
brunâtre  qu'on  découpe  en  petits  cubes  lorsque  la  consis- 
tance est  devenue  assez  épaisse. 

Le  gambir  est  également  une  substance  tannante.  Le 
marché  principal  est  Singapour,  qui  en  exporte  jusqu'à 
40  tonnes  par  an. 

Le  Henné  {Lawsonia  alba  Lamarck,  de  la  famille  des 
Lythrariées)  est  un  arbuste  dont  les  feuilles  sont  employées 
depuis  la  haute  antiquité  à  la  teinture,  à  la  mode  jusqu'à 
nos  jours,  de  diverses  parties  du  corps  humain  et,  plus 
rarement,  des  tissus. 

Les  anciennes  beautés  égyptiennes,  à  en  croire  leurs 
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momies  et  leurs  peintures,  8*en  servaient  déjà  pour  se 
teindre  les  ongles  en  rose,  ainsi  que  le  font  encore  les 
femmes  d'Orient. 

En  Perse  et  dans  Tlnde,  les  femmes  s'en  teignent  éga- 
lement les  cheveux,  les  sourcils  et  souvent  la  plante  du 
pied  et  la  paume  de  la  main.  Les  hommes  s'en  font  rougir 
la  barbe,  et  les  chefs  de  village  sénégalais,  la  crinière  et 
la  queue  de  leur  cheval.  Les  feuilles  sont  séchées  au  so- 
leil, pulvérisées  et  appliquées  en  cataplasme.  L'Algérie, 
la  Tunisie  et  le  Sénégal  cultivent  le  henné  au  seul  usage 
de  la  toilette. 

La  liste  des  divers  produits  tinctoriaux  est  trop  longue 
pour  la  relever  en  entier.  Notons  seulement  que  la 
garance,  le  pastel,  le  caHhame,  la  gaudc,  jadis  très  cul- 
tivés dans  la  région  méditerranéenne,  sont  à  présent  à 
peu  près  abandonnés. 

Le  Safran,  condiment  et  tinctorial  à  la  fois,  est  donné 
par  le  style  de  la  fleur  du  Crocus  sativus  Linné,  jadis  très 
cultivé  en  France,  aujourd'hui  envoyé  de  Tlnde,  de 
Turquie  et  d'Espagne  (le  Safran  de  Tlnde  est  le  Curcuma). 

L'Orseille  qui  sert  à  teindre  en  rouge  foncé,  peu 
durable,  la  laine  et  la  soie,  est  fournie  par  divers  lichens 
dont  certaines  espèces  sont  exploitées  à  Madagascar. 

Parmi  les  bois  colorants,  à  citer  :  divers  Cœsalpinia  :  le 
C.  echinata  Lamarck  qui  fournit  les  bois  du  Brésil,  de  Per- 
nambouc,  des  Antilles  ;  le  C.  coriaria  Willdenow  ou  dividivi 
dont  les  fruits  à  pulpe  jaunâtre  sont  très  employés  ;  le 
C.  Sappan  Linné,  donnant  le  bois  de  sappan  ;  le  C.  brasiliensis 
Linné,  fournissant  le  bois  rouge  de  la  Jamaïque,  etc.  Sont 
employés,  en  outre,  comme  tinctoriaux  végétaux,  de  nom- 
breux produits  des  flores  locales  :  feuilles  de  badamier, 
de  Stillingia,  de  goyavier,  fleurs  de  Sophora,  écorces  de 
grenadier  et  de  mangoustanier,  rhizomes  de  curcuma, 
fruits  de  Dillenia,  bois  de  jaquier,  etc. 

Mentionnons,  pour  mémoire,  l'emploi  de  diverses 
espèces  végétales  de  la  famille  des  Caryophyllées  (Sapo- 
naires) et  de  la  famille  des  Sapindacées  (Savonniers) 
pour  le  lessivage.  L'Algérie,  entre  autres,  peut  envisager 
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la  possibilité  d'exploiter,  sur  une  grande  échelle,  une  de 
ces  espèces  par  l'emploi  de  ses  fruits  saponifiants  dans 
l'industrie,  le  Sapindus  utilis. 

,  Le  bois  de  Panama,  si  répandu  en  économie  ména- 
gère, est  fourni  par  le  Quillaja  saponaria  Molina  (Hosacécs) 
provenant  du  Chili. 

Nombreuses  sont  également,  dans  nos  colonies,  les 
plantes  qui  contiennent  dans  leurs  divers  organes, 
racines,  écorces,  feuilles  et  fruits,  des  matières  tannantes. 
Le  tannage  des  peaux  se  fait  en  Europe  surtout  avec 
l'écorce  de  diverses  espèces  de  chênes,  de  sapins  et  de 
pins,  de  sumac,  substances  très  fortement  concurrencées 
par  l'écorce  de  quebracho  rouge  du  Tucuman  {Schinopsis 
Lorentzii  Engler) . 

Aux  colonies,  l'industrie  du  tannage  des  cuirs  n'a  pas 
encore  fait  de  progrès  suffisants  et  l'Indochine,  tout 
aussi  bien  que  Madagascar  et  l'Afrique  Occidentale  Fran- 
çaise, auraient  grand  intérêt  à  s'occuper  de  la  question 
d'une  façon  sérieuse.  A  noter,  parmi  les  produits  à  utiliser 
en  tannerie:  la  canaigre  (Rumex  hymenosepalus  T or re y), 
d'origine  américaine,  dont  les  tubercules  secs  contiennent 
25  à  30  p.  100  de  tanin  ;  l'écorce  de  palétuvier  ;  la  galle  de 
Chine,  produit  de  la  piqûre  d'un  insecte  sur  plusieurs 
espèces  de  chênes;  la  coque  de  mangoustan;  le  gambir 
et  le  dividivi;  beaucoup  d'espèces  d'Acacia  et  de  Cœsalr 
pinitty  etc. 


CHAPITRE   VIII 

PLANTES   A    CAOUTCHOUC   ET   A   GUTTA 

liaticifëros  et  lalex.  —  Historique.  —  Bolanique. 

Laticifères  et  latex.  —  Lorsque  Ton  déchire  une  tige  ou 
une  feuille  de  laitue,  d*euphorbe,  de  grande  éclaire,  de 
pavot,  ou  qu'on  entame  l'écorce  d'un  figuier  ou  d'un 
«  gommier  »  d'appartement,  il  s'en  écoule  un  suc  laiteux 
généralement  blanc,  parfois  jaune  :  le  latex.  Dans  le  corps 
de  ces  plantes,  ce  suc  est  contenu  dans  de  longues 
cellules  spéciales  ramifiées,  appelées  vaisseaux  laticifères 
(fîg.  145).  La  longueur  de  ces  tubes  peut  atteindre, 
comme  dans  le  tronc  de  ces  énormes  et  vieux  «  banians  » 
de  l'Inde,  plusieurs  dizaines  de  kilomètres.  Ils  i^e 
trouvent  généralement  dans  l'épaisseur  de  l'écorce, 
à  une  profondeur  et  en  quantités  variables. 

Au  microscope,  on  voit  dans  la  masse  liquide  de  ce 
lait  ou  latex,  un  grand  nombre  de  petits  globules  géné- 
ralement ronds,  parfois  allongés,  et  si,  par  un  moyen 
approprié,  évaporation  du  liquide,  chaleur  ou  produit 
chimique,  ou  môme  par  l'action  centrifuge  d'une  tur- 
bine, on  réunit  ces  globules  en  les  collant  les  uns 
aux  autres,  on  obtient,  suivant  les  plantes,  soit  un 
magma  poisseux  ou  grumeleux,  soit  une  substance 
élastique  :  le  caoutchouc. 

Ainsi  naît,  dans  la  graine  déjà,  se  forme  et  s'obtient 
cette  substance  si  recherchée  et  si  répandue  de  nos 
jours.  Nous  ne  tenons  pas  au  surplus  à  savoir  si  le. 
latex  est,  ou  non,  un  aliment  de  réserve  de  la  plante, 
question  de  physiologie  débattue  encore.  Notons  que  ce 
lait  est  parfois  comestible. 
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Historique.  —  Le  caoutchouc  n'est  cunnu  en  Europe 
que  depuis  1736,  alors  que  La  Condaminc,  en  mission 
astronomique  à  Quito,  en  envoya  un  échantillon  à  l'Aca- 
démie des  Sciences,  en  signalant  les  usages  qu'en  faisaient 
les  Indiens  aous  ce  nom.  Les  missionnaires  avaient  déjà 
signalé  la  gumana,  sorte  de  résine  élastique  qu'Us 
avaient  observée  en  Amérique.  Encore  aujourd'hui,  le 
nom  de  caucho  est  donné  au   produit  élastique  du  Ctw- 


Fig.  .I4i,  —  COI'PE  LO^GITLUINALE  U'UNE  l'LAN' 

(O'ipris  Voroel.) 

(^upc   t  IniBTi   II  région  libârioune  d«  l'iSriirco  à'Utvta  ArojilisiHÙ.   — 

la,  liticitèrta.  —  m.  nyona  mMulUirei.  —  p,  fsnazti^tat  libériEn.  —  b,  pircn- 

tilloa,  récolté  au  Brésil  par  les  cauckeros.  Pricsticy,  en 
1770,  appelle  l'atLention  sur  la  propriété  du  caoutchouc 
d'effacer  les  traces  de  crayon  sur  le  papier,  et  le  nom 
de  Tubber,  ou  «  frotteur  ».  que  lui  ont  donné  les  Anglais, 
est  resté  à  la  gomme  élastique  jusqu'à  nos  jours.  Ce  fut 
d'ailleurs  son  seul  usage  jusqu'au  xix"  siècle. 

En  1762,  un  botaniste  français,  Aublet,  décrivit  la 
première  plante  indiquée  comme  donnant  du  caoutchouc  : 
VHetea  guyancnsis. 

Voici  quelques  dates  critiques  : 

En  1821,  l'Anglais  Hancock  installe  aux  environs  de 
Londres  la  première    usine    pour   le  traitement    et    le 
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laminage  du  caoutchouc.  Il  produit  la  n  reiiillc  anglaise» 
par  un  procédé  à  la  Bcie,  encore  en  usage  aujour- 
d'hui. 

En  1823,    Mac   Intosh  découvre,  dans  la  benzine,  un 
dissolvant  du  caoutchouc  permettant  d'imperméabiliser 
les  tissus  et  popularise  son  nom  par  les  vêtements  et 
les  manteaux  qui   le  por- 
tent. En  1828,  la  première 
usine  de  caoutchouc  fran- 
çaise estinslallée  à  Saint- 
Ucnis,  près  de  Paria.  ■ 

En  1836,  l'Américain 
Goodyear  invente  la  «  vul- 
canisation u,  en  mélan-  ' 
géant  dusoufre  au  caout- 
chouc. Ce  fut  une  révolu- 
tion industrielli'. 

En  1837.  Nickel  Irguve 
le  procédé  de  régénération 
du  eaoutch<iuc.  c'est-à- 
dire  de  purification  des 
caoufchoucs  bruts. 

En  1851,  Morey  imagine 
le  durcissement  du  caout- 
chouc par  le  soufre  et  la 
chaleur  et  obtient l'ébont^e. 

Puis,  les  innovations  et 
les  applications  se  sui- 
vent,ai  nombreuses, qu'en     NiJériennëi.' —  *' b«is/  ' 

1857,  le  nombre  des  bre- 

vcls  (d'après  Jackson,  Commercial  botany)  délivrés  en 
Anfrielerrc  est  tel,  qu'ils  forment,  au  n  Patent  office  «. 
un  volume  de  plus  de  700  pages  in-S". 

Nuus  pouvons  dire  que,  depuis,  le  caoutchouc  est 
devenu  un  des  produits  les  plus  indispensables  à  la  vie 
moderne  dans  le  monde  civilisé. 


PiR.  U5.  —  COUPB 

(D'après  C.  Spire.) 

li^  de  liane  k  caoutchouc  de  la  [amil 
An»    A)iocjniiss  [Chontniorpha  nWBor, 


Botanique.  — -  Les  plantes  qui  fournissent  les  caout- 
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choucs,  aujourd'hui  nombreuses,  sont,  les  unes  des 
arbres,  les  autres  des  lianes;  on  y  trouve  également 
des  herbes. 

Elles  appartiennent  pour  la  plupart  à  trois  familles 
botaniques  :  celles  des  Euphorbiacées,  des  Apocynées  et 
des  Artocarpées.  Quelques-unes  se  réclament  des  Asclé- 
piadées  et  une  seule,  jusqu'à  présent,  de  la  famille  des 
Composées. 

Nous  avons  réuni  dans  le  tableau  suivant  les  princi- 
pales espèces,  en  indiquant  leur  groupement  par  familles, 
leur  nom  botanique,  leur  patrie  et  leur  nature  :  arbre, 
liane  ou  herbe.  Celles  qui  ont  des  noms  indigènes  ou 
vulgaires  connus  y  sont  nommées. 

EUPHORBIACÂBS 

Heveabrasiliensis  Mueller  (J.).  Grand  arbre.  Brésil.  Caout- 
chouc Para. 

Hevea  guyanensis  Aublet.  Grand  arbre.  Guyanes. 

Manihot  GlazioviiMiieUer  {J .) .  Grand  arbre.  Brésil.  Caout- 
chouc Céara  et  Maniçoba. 

Sapium  biglandulosum  Mueller  (J.).  Petit  arbre.  Equa- 
teur. Caoutchouc  Colombie. 

Euphorbiaintisy  Drake.  Arbre.  Madagascar.  Caoutchouc 
Intisy  ou  Pirahazo. 

Micrandra  dphonioides  Bentham.  Grand  arbre.  Brésil. 
Caoutchouc  Tapuru. 

Urticacébs- Artocarpées 

Ficus  elastica  Roxburgh.  Très  grand  arbre.  Assam. 
Birmanie.  Assam  rubber. 

Ficus  nitida  Thunberg  (F.  prolixa  Wieiliaird  et  Deplanche, 
non  Forster).  Arbre.  Nouvelle-Calédonie.  Caoutchouc  de 
banian  ou  de  Sa. 

Ficus  Vogelii,  Miquel.  Arbre.  Côte  occidentale  Afrique. 
Caoutchouc  Dop. 

Castilloa  elastica  Cervantes.  Très  grand  arbre.  Amé- 
rique centrale.  Caoutchouc  Caucfu). 
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Bleehrodea  tunkinensis  Dubard  et  Eberhardi.  Arbre. 
Tonkia. 

Apogynêes 

Landolphia  Heudelotii  De  CandoUe.  Liane.  Afrique  occi- 
dentale et  centrale.  Liatie  Gohine, 

L.  owariensis  Pal.  de  Beauv.  Liane.  Afrique  occidentale 
et  centrale. 

L.  Klainei  Pierre.  Liane.  Gabon.  Congo. 

L.  Thollonii  Dewevre.  Plante  en  buisson.  Afrique  occi- 
dentale et  centrale.  Caoutchouc  des  herbes, 

L.  Kirkii  Dyer.  Liane.  Côte  orientale  Afrique. 

L.  madagascariensis  K.  Schumann.  Liane.  Madagascar. 
Liane  Voahena. 

Crypiostegia  madagascariensis  Bojer.  Liane.  Madagascar. 
Caoutchouc  Lombiro. 

Hancomia  speciosa  Gomez.  Arbre.  Brésil.  Caoutchouc 
Mangabeira  ou  Pernambouc. 

Puntumia  elastica  Stapf.  Arbre.  Afrique  occidentale  et 
centrale. 

Mascarenhasia  elastica  K.  Schumann.  Arbre.  Mada- 
gascar. Caoutchouc  Guidroa. 

Parameria  glandulifera  Bentham.  Liane.  Sud  Indochine. 

Ecdysanthfira  micrantha  De  Candolle.  Liane.  Sud  Indo- 
chine. 

Melodinus  Toumieri  Pierre.  Liane.  Annam.  Laos.  Caout- 
chouc Laos. 

Xylinabaina  Reynaudi  Jumelle.  Liane.  Nord  Indochine. 
Caoutchouc  Tonkin,  ^ 

Willitghbeia  firma  Blume.  Liane.  Malaisie. 

ASCLÉPIADKES 

Marsdenia  verrucosa  Decaisne.  Arbrisseau.  Madagascar. 
Caoutchouc  Bokalahy, 

Composées 

Parlhfinium  argcntatum  Asa  Gray.  Herbe.  Mexique. 
Caoutchouc  Guayule. 
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Nous  pouvons  reprendre  cette  liste  par  un  autre  bout 
et  en  grouper  les  plantes  en  distribution  géographique, 
d'ailleurs  assez  nette.  Il  s'agit,  bien  entendu,  des  espèces 
spontanées. 

1°  Espèces  américaines  :  des  genres  Hevea;  Castilloa;  Ma- 
nihot;  Hancornia;  Sapium;  Parthenium;  Micrandra. 

2^  Espèces  africaines  :  la  plupart  des  Landolphia  sur  la 
côte  occidentale  et  en  Afrique  centrale,  avec  le  Funtumia 
et  le  Ficus  Vogelii. 

Quelques  Landolphia  à  Madagascar,  avec  les  Mascarcn- 
hasia,  Cryptostegia,  Marsdenia  et  VEuphorbia  Intisy. 

3^  Espèces  asiatiques  :  les  Ficus,  depuis  l'Inde  jusqu'à 
la  Nouvelle-Calédonie;  les  ParamenUy  Melodinus,  Ecdysan- 
thcra,  Willughbeiay  Xylinabaria,  Bleekrodea  en  Indochine. 
Nous  négligeons  d'autres  espèces  moins  importantes  et 
nous  n'examinerons  de  plus  près  que  les  producteurs  de 
caoutchouc,  arbres  et  lianes,  les  plus  répandus. 

La  culture  intertropicale  s'est  emparée,  en  effet,  dans 
des  proportions  extraordinaires,  de  jour  en  jour  gran- 
dissantes, de  quatre  plantes  caoutchoutifères  :  VHeoea 
brasilicnsis,  le  Castilloa  elaslica,  le  Manihot  Glaziovii  et  le 
Ficus  elastica,  dont  elle  a  peuplé  de  vastes  superficies  de 
plantations. 

1.    -    L'HEVEA 

Origioe.  —  Les  seringueiros  du  BrésiL  —  Culture  de  VHeoea,  —  Modes  ilo 
saignée.  —  Procédés  de  coagulation.  —  Maladies  et  ennemis.  —  Rende- 
ment. 

Origine.  —  L'Hevca  est  originaire  du  bassin  de  l'Ama- 
zonie, pays  de  1'  «  Or  noir  »  {ouro  preto),  auquel  ses  forêts 
vierges  redoutables  ont  valu  encore  le  nom  d'  «  Enfer 
vert  »  inferno  verde).  11  donne  le  caoutchouc  le  plus  estimé 
et  le  plus  cher  :  le  caoutchouc  de  Para. 

Les  Indiens  l'appelaient  Hévé  et  les  habitants  de  l'Ama- 
zonie, Scringueira.  Les  hommes  qui  l'exploitent  dans  la 
forêt  vierge  sont  appelés  seringueiroô  Parmi  une  ving- 
taine d'espèces,  V Hevea  brasiliensis  a  seul  de  l'importance 
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pour  nous,  étant  réellement  «  Tempereur  des  arbres  à 
caoutchouc  »  (Paul  Walle). 

C'est,  dans  sa  patrie,  un  grand  arbre  de  20  à  30  mètres, 
au  tronc  cylindrique,  gris  clair,  portant  à  une  grande 
hauteur  un  feuillage  étalé  d'un  vert  intense.  11  vit  au 
voisinage  des  fleuves  dans  une  atmosphère  constamment 
chaude  (22  à  35**  C.)  et  chargée  d'humidité.  Les  feuilles  à 
3  folioles,  longuement  pétiolées,  sont  caduques,  mais  très 
vite  remplacées  par  les  nouvelles  poussées.  Les  fleurs 
sont  monoïques;  les  femelles  produisent  des  graines  de 
la  grosseur  d'une  pistache,  lancées  à  une  certaine  dis- 
tance avec  une  légère  détonation,  au  moment  où  leur 
capsule,  formée  de  3  coques,  éclate. 

Lorsqu'en  Amazonie  un  futur  exploitant  veut  se 
mettre  à  l'œuvre,  voici  comment,  d'après  M.  Paul  Walle, 
les  choses  se  passent,  et  il  n'y  a  rien  de  plus  intéressant 
à  lire  que  le  récit  de  la  vie  et  des  aventures  journalières 
de  ces  travailleurs  de  l'  o  enfer  vert  »,  dans  une  des  ré- 
gions les  plus  malsaines  du  monde. 

Les  sering^eiros  du  Brésil.  —  Le  seringueiro  com- 
mence par  demander  au  gouverneur  de  la  province  la  con- 
cession d'un  seinngal,  ou  de  plusieurs  seringaes,  et  devient 
Rins'ipatrao  seringueiro , ou  amado-IiC  senngaly  de  superficie 
variable,  contient  un  certain  nombre  d'estradas,  unités 
d'exploitation  d'arbres  à  caoutchouc,  en  groupes  plus  ou 
moins  serrés  ou  éloignés,  d'une  moyenne  de  100  arbres 
(120  à  200  dans  un  espace  réduit).  Tracées  en  forme  ovale, 
les  estradas  (à  proprement  parler  les  «  sentiers  »)  sont  par- 
courues en  zig-zag  en  partant  et  en  aboutissant  à  la  case 
du  seringueiro.  Cette  case  est  flanquée  du  defumaclor,  endroit 
où  le  caoutchouc  brut  sera  enfumé.  L'exploitation  se  fait 
en  saison  sèche. 

Voici  le  seringueiro  au  travail  en  parcourant  son 
estrada.  Armé  de  sa  hachette,  la  machadiha,  il  va  d'arbre 
en  arbre,  s'arrêtant  une  minute  et  donnant  à  chacun, 
d'un  coup  habile  qui  nedoit  pas  atteindre  l'aubier,  un  cer- 
tain nombre  de  blessures  obliques,  le  f)Ius  haut  possible 
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surle  tronc,  pour  commencer.  Ces  incisions  sont  espacées 
de  12  à  15  centimètres  l'une  de  l'autre,  de  4  à  10  pour 
des  arbres  de  moins  de  40  centimètres  de  diamètre,  et 
jusqu'à  20,  pour  ceux  au-dessus  de  cette  grosseur.  Le 
lait  s'écoule  de  suite  de  la  blessure  en  gouttes  pressées 
qui  sont  recueillies  dans  de  petits  godets  — tigeliUa  —  en 
fer-blanc,  fichés  par  leur  rebord  tranchant  dans  l'écorce, 
au-dessous  des  entailles.  Au  lieu  de  ces  incisions  obli- 
ques, on  fait  souvent  des  entailles  en  V,  ou  des  tours  en 
spirale  plus  ou  moins  longue,  et  successivement  prolon- 
gée vers  le  bas. 

Le  contenu  des  godets  est  rassemblé  et  porté  au  defu- 
mador  ou  fumeiro.  Les  seringueiros  soigneux  recouvrent 
rincision  d'un  peu  de  terre  glaise,  pour  empêcher  les 
insectes  d'y  pénétrer;  ils  se  font  apprécier  surtout  par  la 
connaissance  qu'ils  ont  de  la  résistance  de  l'arbre  au 
degré  de  saignée  qu'il  convient  de  lui  appliquer.  Le 
même  arbre  peut  être  incisé  tous  les  huit  jours,  pendant 
les  cinq  mois  que  dure  la  campagne. 

Uenfumage  ou  fumigation  du  latex  se  fait  au-dessus  de 
la  fumée  développée  parla  combustion,  sur  un  petit  four- 
neau à  tuyau  d'échappement,  de  noix  de  palmiers  [Attalea 
exceha^  Maximiliana  regia)  et  du  bois  de  résineux.  Sur  une 
palette,  ou  un  ustensile  analogue,  suivant  la  forme  à  don- 
ner à  la  boule,  l'ouvrier  verse  une  cuillerée  de  latex  et,  en 
tournant,  expose  la  palette  à  la  fumée.  Le  latex  se  coa- 
gule en  mince  couche  adhérente,  et  la  même  opération 
est  répétée  jusqu'à  ce  que  ces  couches  superposées  fas- 
sent le  volume  et  aient  pris  la  forme  de  la  boule  voulue. 
Ces  boules,  ou  bolachas,  varient  de  2  à  50  kilogrammes. 
Bien  préparées,  elles  donnent  le  borrachay  caoutchouc 
fin  ou  fine  Para. 

La  deuxième  qualité,  borracha  entrefina  (demi-fin),  vient 
d'un  latex  ayant  subi  un  commencement  de  fermentation, 
ou  dont  la  fumigation  a  été  imparfaite. 

La  troisième  qualité  est  le  borracha  grossa,  mélange  de 
diverjs  latex  avec  des  impuretés,  et  enfin  le  sernamby, 
produit  des  résidus,  déchets,   caoutchouc  coagulé  à  l'air 
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dans  les  entailles  ou  les  fissures  lorsque,  comme  il  arrive, 
Tarbre  a  des  crevaisons  de  vaisseaux  trop  gorgés,  comme 
par  une  hyperémie  sanguine. 

La  production  minima  d'un  Hevea  en  para  fin,  dans  une 
campagne,  c'est-à-dire  un  semestre,  est  estimée  à  5  kilo- 
grammes. 

La  récolte  d'un  seringueiro  est  en  moyenne  de  400  kilo- 
grammes et  lorsqu'il  est  habile,  il  arrive  presque  à  la 
doubler. 

Ainsi  se  passent  les  choses,  en  quelque  sorte  norma- 
lement, dans  la  patrie  de  VRevea,  et  pour  les  arbres 
venus  à  l'état  spontané  dans  la  forêt  vierge.  Plus  délicates 
et  nombreuses  sont  les  opérations  dans  les  plantations, 
car,  encore  une  fois,  VHevea  est  un  arbre  dont  l'exploi- 
tation méthodique  et  policée,  en  culture,  atteint  main- 
tenant des  proportions  extraordinaires. 

Culture  del'Hevea.  — Les  conditions  de  végétation  les 
meilleures  sont  toujours  celles  qui  placent  la  plante  dans 
un  sol,  une  atmosphère  et  une  température  pareils  à 
ceux  de  sa  patrie  d'origine.  Ces  conditions  sont,  sur  les 
rives  de  l'Amazone  et  de  ses  afïïuents  :  un  sol  alluvion- 
naire, profond,  riche  en  humus,  temporairement  inondé; 
une  chaleur  moyenne  de  27**  qui  ne  tombera  jamais  au- 
dessous  de  18**;  une  forte  humidité  de  l'air,  avec  une  sai- 
son sèche  assez  courte. 

Ces  conditions  sont  réalisées  dans  beaucoup  de  régions 
tropicales,  notamment  à  Ceylan,  dans  la  presqu'île 
Malaise,  en  Indochine  jusque  dans  le  Sud  Annam,  à 
Java,  Bornéo,  etc. 

Plante  de  région  basse,  VHevea  vient  moins  bien  à  une 
altitude  de  quelques  centaines  de  mètres  et  on  distingue 
déjà,  dans  la  presqu'île  Malaise,  les  cultures  lowlands  et 
les  highlands.  Il  craint  également  les  inondations  prolon- 
gées pendant  quelques  jours,  ainsi  que  les  terrains  trop 
sablonneux.  Les  grands  vents  lui  sont  dangereux  (coupe- 
vents;  haies  de  bambous). 

On  a  reconnu  que  le  choix  des  graines  était  important 
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et  que  la  valeur  des  variétés  intervenait  pour  le  rende- 
ment des  arbres,  qui  forment  déjà  des  races.  Pour  un 
transport  d'une  certaine  durée,  les  graines  sont  strati- 
fiées dans  des  caisses  spéciales,  dites  «  caisses  Ward  », 
où  rien  ne  les  empêche  de  commencer  leur  germination. 

La  multiplication  par  boutures  est  possible;  mais  elle 
est  remplacée  généralement  par  le  semis.  Le  semis  en 
pépinière  doit  être  fait  sur  planches,  en  terrain  très 
soigné  et  riche.  La  graine  est  mise  cà  3  centimètres  de 
profondeur  et  lève  au  bout  d'un  mois  à  un  mois  et  demi. 

Les  jeunes  plants  doivent  être  abrités  sous  dais  de 
couverture.  Ils  sont  mis  en  place,  au  début  de  la  saison 
des  pluies,  lorsqu'ils  ont  atteint  une  hauteur  de  1  mètre 
environ,  l^e  terrain  de  la  plantation  est  préparé  à 
l'avance  par  ledébroussaillementà  la  hache  et  au  feu  — 
en  ('ochinchine  on  laisse  parfois  des  haies  de  bambous  en 
coupe-vents  —  dessouché  et  troué,  à  la  distance  voulue, 
des  trous  de  plantation.  On  donne  généralement  à  ces 
trous  80  centimètres  de  profondeur  sur  60  centimètres 
de  diamètre. 

On  plantait,  il  y  a  quelques  années,  à  iO  mètres  de 
distance:  aujourd'hui,  on  rapproche  volontiers  à  6,  5  et 
même  3  mètres  (soit,  à  5  mètres,  400  pieds  à  l'hectare).  Les 
expériences,  d'ailleurs,  se  poursuivront  à  ce  sujet.  On  ne 
saurait  trop  insister,  à  ce  propos,  sur  la  nécessité  des 
études  scientifiques  y  sans  escompter  les  faveurs  aléatoires 
des  méthodes  empiriques  et  du  laisser-aller.  Nous  avons 
vu,  il  y  a  quelques  années,  en  Gochinchine,  un  champ 
d'expériences  d'Hevea,  après  trois  années  d'existence,  être 
mis  en  vente  aux  enchères  publiques,  sous  prétexte  qu'il 
«  ne  rapportait  rien  »  et  que  la  culture  de  l'fierea  était 
suffisamment  connue!  Or,  un  Heica  ne  doit  être  exploité 
qu'à  partir  de  sa  sixième  année  d'existence,  au  plus  tôt. 
(iardons-nous  de  ces  jugements  à  courte  vue,  persuadés 
que  l'agriculture  tropicale,  qui  est  la  base  de  là  richesse 
économique  de  nos  colonies,  sera  méthodique,  ou  su'ccom- 
bera  sous  la  supériorité  de  ses  rivales  mieux  avisées. 

Ij'Hevea  a  une  croissance  rapide  (fig.  146).  A  deux  ans 
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de  plantation,  il  atteint  5  ou  6  mètres  de  hauteur  et  se 
ramifie.  A  dix  ans  d'âge,  il  atteint  facilement  de  0",80  à 
1  mètre  de  diamètre  et  une  dizaine  de  mètres  de  hau- 
teur. La  rapidité  de  la  croissance  diffère  souvent  beau- 
coup, sur  le  même  terrain,  suivant  les  individus.  Les 
jeunes  arbres,  bien  nourris,  «  filent  »  volontiers,  c'est-à- 
dire  s'allongent  beaucoup  en  restant  très  minces. 

Les  premières  saignées  -—  on  dit  taper  un  arbre  à 
caoutchouc  —  ne  doivent  pas  être  faites  avant  sa 
sixième  année,  et  il  est  recommandé  d'attendre  davan- 
tage, avarit  de  commencer  une  exploitation  régulière. 

C'est  —  encore  une  fois  —  l'époque  douloureuse  des 
bailleurs  de  fonds  ou  commanditaires  de  Sociétés.  A 
Ceylan,  on  attend  volontiers  la  dizième  année  avant 
de  commencer  l'exploitation. 

En  procédant  rationnellement,  un  Hevea  peut  être 
saigné  tous  les  ans.  Le  principe  est  celui-ci  :  permettre 
à  la  blessure  faite  de  se  cicatriser,  pour  recommencer 
l'incision  au  bout  d'un  certain  nombre  d'années,  à  la 
même  place,  et  ne  pas  faire  les  blessures  telles,  que 
rexistence  do  l'arbre,  bonne  vache  à  lait,  soit  compro- 
mise, ou  sa  bonne  volonté  diminuée. 

Modes  de  saignée.  — Nous  venons  de  voir  comment 
les  sermpue/ros  incisaient  l'arbre  à  l'aide  de  leu rmachadifia. 
Dans  les  plantations,  on  a  cherché  à  faire  mieux,  avec 
de  meilleurs  instruments.  Ceylan  a  institué  des  concours 
et  des  expositions,  et  fait  les  plus  intéressantes  études  là 
ce  sujet. 

Il  importe  beaucoup  de  mettre  entre  les  mains  des 
ouvriers  un  instrument  qui  dispense  de  s'en  remettre  à 
leur  habileté,  ou  à  leur  conscience,  pour  ne  pas  dété- 
riorer l'arbre,  en  faisant  l'incision  trop  profonde,  c'est-à- 
dire  au  delà  de  la  couche  génératrice. 

Les  inventeurs  en  ont  donc  proposé  et  fabriqué  de 
nombreux  modèles  (fig.  147).  Dans  la  plupart,  l'effort  doit 
être  réglé  à  la  pression-main,  et  n'est  pas  mécanique- 
ment limité  pour  une  incision  maximale  de  profondeur. 
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Ces  derniers  types  existent  également,  mais  aucun  n'a 
encore  donné  complète  satisfaction  ;.un  des  plus  per- 
fectionnés paraît  être  Tinciseur  prieker  à  poignée  Kindty  à 


Km 


bïi\* 


Fig.  447.  —  Spécimens  d'instruments  pour  entailler  l'écorce 

DES  plantes    a  CAOITCHOUC. 

1.  Machadiïia  du  Brésil.  —  2.  Coulclas  de  l'Amérique  du  Sud.  —  3,  4, 
5.  couleaux-racloim  à  anse  coupante.  — 6.  Gouge  Colledge.  —  7.  Couleau-racloir 
Hollo\%ay  à  triangle  coupant.  —  8.  Inciseur  à  roulette»  (prieker)  Browmann- 
Norliiway.  -  9.  Inciscur  à  lame  réglable.  —  10.  Inciseur  à  couteau  réglable  à 
2  mains. 


roulette  et  gouge  interchangeables.  M.  Vernet,lrês  récem- 
menl,  a  recommandé  dans  la  méthode  des  ponctions 
{pricking)  l'emploi  du  prieker  de  Brunes,  à  gouge  droite  et 
à  lame  concave. 


Les  méthodes  (k  saignées  au  d'ehiailles  sonlencorc  t'obJDt 
d'expériences  continues,  car  il  ne  faiil  pas  oublier  que 


Fi((.  1  të.  —  FlIiHnSS  THtOBIQl'ES 


I.  BnUilIeg  obliiiui 


He  in  luifue  du  tronc.  —  D.  Incnion  ?n 
411  tu  do  la  lutlue  du  Irone.  ~  E.   luciiiim 


la  culture  en  grnnil  de  l'Ilevea  no  romontc  guère  qu'à 
Kii  Anit'ri(]iic.  les  scringncîroa  font,  nous  l'avons 
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dcseiiluilles  obliques  simples 
Ce  sérail,  à  première  vue,  I 
■allait  pas  un  nombre 
considérable  de  fçodets 
à  placer,  à  manipuler, 
à  nettoyer  et...  à  per- 
dre. En  Asie,  dans  les 
plantations,  on  prati- 
que de  préférence  l'in- 
cision en  arèle  de  pois- 
son, à  rigole  médiane. 
ou  l'incision  en  spirale, 
ou  fraction  de  spirale 
(fig.  148). 

Quel  que  soit  ie  mode 
jidoplé,  i' 


doubles,  on  forme  de  V. 
eiUeur  système  s'il   ne 


:uler    le 


longueur,  l'écarlemenl 
des  incisionx,  de  telle 
façon  que  l'arbre  con- 
tinue  à    donner,  sans 
souffrir,  du  latex   tous 
les  ans,  tout  en  ayant 
le   temps  de   refermer 
ses     blessures     anté- 
rieures, auxquelles  on 
doit    pouvoir   revenir, 
lorsque,  au  boutdetrois 
ou  de  quatre  ans,  elles      p 
sont  cicatrisées.    Sans 
entrer  dans  les  détails 
—  ils  sont  nombreux 
et  importants  —  ajoutons 
exploitation,  sont  avivées  tous  It 
jours  :  il  s'ensuit  que  la  plaie 
ment  de  haut  en  bas,  jusqu'à  atteindre  presque  le  bord 
supérieur  de  la  plaie  en  dessous  (lig.  149). 
Aussi  une  méthode  moins  destructive  de  l'ccorce  de 


■    INCISIUNE     ïUPEHI'OSËES 


Hevea.  (Cochinchini 


i  les  incisions   faites,  i 
s  jours,  ou  tous  les  dei 
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l'arbre  est  celle  qui  consiste  à  la  piquer  seulemeni  à  la 
profondeur  voulue  (pricking)  ou  à  y  enfoncer  des  coins 
sans  couper  les  lèvres  de  la  plaie  (système  Vernct). 

Procédés  de  ooag^lation.  —  Le  latex  collecté  et  main- 
tenu liquide  par  un  peu  d'eau  préalablement  mise  au  fond 
des  godets  est  ensuite  porté  au  laboratoire  pour  la  coa- 
gulation. 

La  coagulation  du  latex  peut  être  obtenue  de  diverses 
manières  :  i*»  par  coagulation  spontanée  se  produisant 
—  nous  l'avons  vu  pour  le  sernaniby  —  par  simple  cva- 
poration  à  l'air  ou  sur  le  sol;  '2P  par  la  chaleur,  à  Tébulli- 
tion  ou  à  l'enfumage;  3<*  par  écrémage  après  addition 
d'eau  ;  4°  par  addition  de  substances  chimiques  :  alcool 
à  90**,  sublimé,  acide  phénique,  acides  sulfurique,  citrique 
(l'alun  ne  coagule  pas  le  latex  d'Hetea),  acide  acétique 
(le  meilleur  coagulant),  sel  marin,  etc.  ;  5**  par  procédés 
mécaniques  :  battage,  centrifugation,  filtrage. 

Le  latex  préalablement  tamisé  est  mis  dans  des  réci- 
pients :  plats,  cuvettes,  cristallisoirs,  etc.,  dont  le  caout- 
chouc, en  masse  coagulée,  épouse  la  forme  pour  apparaître 
dans  le  commerce  sous  le  nom  de  crêpes,  feuilles,  pla- 
([ues,  boudins,  blocs,  etc. 

Les  caoutchoucs  de  Ceyian,  obtenus  par  les  méthodes 
modernes,  sont  1res  propres,  secs,  de  belle  coloration 
brune  ou  blonde  cornée,  un  peu  transparente,  alors 
(jue  les  fins  paras  sauvages,  tout  aussi  nerveux,  sont 
foncés,  noirs  et,  dit-on,  de  meilleure  conservation.  Leur 
forme  en  lumps,  ou  blocs,  est  également  préférée.  11  se 
peut  (juil  y  ait  là  des  rivalités  de  marque  et  d'intérèls; 
mais  il  est  certain  que  ceux-ci  obtiennent  les  plus  hauts 
prix  et  que  si,  d'une  part,  les  Brésiliens  adoptent  cer- 
taines pratiques  des  planteurs  de  Ceyian,  d'autre  part, 
les  planteurs  d'Asie  en  reviennent  à  essayer  des  pro- 
cédés de  seringueiros  pour  l'enfumage  et  à  donner  à  leurs 
cakes  ou  scraps  moins  de  siccité,  avec  plus  de  volume 
(lumps)  en  comprimant  même  ensemble  les  crêpes  ou 
plaques.  L'enfumage,  comme  tel,  importe  plus  que  Tes- 
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pèce  du  palmier  employé,  à  cet  effet,  par  les  seringueiros. 
Les  fumées  agissent  comme  antiseptiques  par  l'aldéhyde 
formique  qu'elles  dégagent,  notamment  par  la  combus- 
tion des  sucres  et  des  résines. 

On  appelle  stickage,  la  transformation  contagieuse  du 
caoutchouc  en  une  substance  poisseuse,  à  la  suite  de 
fermentations  généralement  dues  à  des  lavages  incom- 
plets et  à  des  inclusions  de  liquides  dans  sa  masse. 

Maladies  et  ennemis. — Les  maladies  qui  sévissent  sur- 
tout sur  les  plantations  sont  le  cupim,  ver  destructeur 
du  bois,  et  divers  champignons.  Les  fourmis  blanches, 
les  cervidés  font  également  des  ravages.  Le  mouton  et 
les  bovidés  sont  très  friands  du  jeune  feuillage. 

Rendement.  — Un  chiffre  typique  pour  la  comparaison 
doit  nous  suffire  ici.  Une  plantation  en  plein  rapport, 
dans  de  bonnes  conditions  de  culture,  de  terrain  et  de 
méthode  de  saignée,  doit  donner  par  an  et  par  arbre,  en 
moyenne  minimale,  i  kilogramme  de  caoutchouc  sec  ; 
soit,  à  raison  de  400  arbres  à  l'hectare,  400  kilogrammes. 

Dans  le  Sud  Annam,  M.  Vernet  a  établi  le  titre  moyen 
du  latex  à  40  p.  100  de  gomme  précipitable  par  son 
volume  d'alcool  à  90**,  et  desséchée  dans  le  vide.  Le  ren- 
dement moyen  optimum  peut  être  réglé  par  la  longueur 
totale  des  incisions  et  le  nombre  des  opérations  de  sai- 
gnée. Le  rendement  en  caoutchouc  est  déterminé  par 
M.  Vernet,  à  l'analyse,  par  l'emploi  d'une  table  thermo- 
densimétrique. 

M.  Herbert  Wright,  spécialiste  très  expert,  admet,  pour 
les  plantations  de  la  péninsule  Malaise,  un  rondement 
moyen  de  337  kilogrammes,  soit,  au  prix  de  plus  de 
10  francs  le  kilogramme  de  paruy  un  revenu  brut  d'au 
moins  4.000  francs  à  l'hectare. 

On  s'explique,  par  ces  simples  données,  la  fièvre  du  caout- 
chouc qui  s'est  emparée  des  planteurs  etde  leurs  bailleurs 
de  fonds.  Nous  y  reviendrons  tout  à  l'heure,  quand  nous 
aurons  fait  la  connaissance  des  principaux  autres  pro- 
ducteurs de  caoutchouc. 
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2.  —  LE    CËARA 

Son  nom  lui  vient  de  TÉtat  brésilien  où  il  est  le  plus 
exploité  ;  on  l'appelle  encore  maniçoba.  En  botanique  : 
Mani/wt  Glaziovii,  de  la  famille  des  Euphorbiacées,  un 
frère,  en  arbre,  du  manioc  (if.  utilîsêima),  producteur  du 
tapioca. 

Le  Céara  est  un  arbre  de  i2  à  15  mètres  de  haut,  à  tronc 
droit,  grisâtre,  lisse,  à  feuilles  palmatilobées,  longue- 
ment pètiolées,  caduques  (fig.  i50). 

Les  conditions  de  végétation  du  Céara  sont  à  Topposé 
de  celles  deVUevea.  Bien  que  plante  de  la  zone  intertropi- 
cale exigeant  26  à  28**  G.  de  chaleur  moyenne,  il  ne  s'accom- 
mode que  des  régions  sèches,  subit  volontiers  de  longues 
sécheresses  et,  sans  dédaigner  les  bons  terrains,  préfère 
les  sols  sablonneux,  arides,  rocailleux,  ainsi  qu'une  cer- 
taine altitude  (200  à  300  mètres) .  11  existe  plusieurs  espèces 
de  Manihot  ;  le  M.  Glaziovii  est  le  plus  anciennement 
connu  ;  le  M.  de  Jéquié  est  très  répandu. 

On  le  multiplie  par  boutures  et  graines,  le  plus  sou- 
vent par  semis.  La  graine  a  une  enveloppe  très  dure  el, 
pour  hâter  la  germination,  on  lime  le  côté  correspondant 
à  la  radicelle  ;  on  laisse  aussi  séjourner  la  graine  dans 
l'eau  pendant  quelques  jours.  Sa  croissance  est  très 
rapide  el  on  peut  saigner  déjà  à  la  sixième  année. 
L'arbre  dure  de  quinze  à  vingt  aps.  Les  saignées  se  font 
comme  celle  de  VHeveay  en  spirale  ou  en  arête  de  poisson. 
L'épiderme  de  l'écorce  est  très  dur  et  les  incisions 
demandent  beaucoup  de  précision. 

Le  rendement  moyen  en  culture  est  estimé  à  50  kilo- 
grammes àThectare  (400  pieds),  et  près  du  double,  si  l  on 
saigne  deux  fois  par  an.  Les  Brésiliens  enfument  main- 
tenant le  caoutchouc  céara  et  obtiennent  un  produit 
comparable  comme  qualité  au  para. 

La  culture  du  Céara  a  donné  de  nombreux  mécomptes 
et  elle  semble  de  plus  en  plus  rétrograder  à  l'arrière-plan. 
Un  de  ses  défauts  est  la  résistance  insuffisante  de  son 


Fig.  150.  ' 

[J. 

une  espèce,  le  Manihol  dichotoma,  semble  avoir 
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conquis  les  faveurs  de  quelques  planteurs  d'Extrême- 
Orient. 

Le  latex  se  coagule  spontanément  à  l'air,  et  on  le  retire 
sur  récorce  en  longues  lanières  qui  sont  enroulées  en 
houle. 


3.   -  LE    CASTILLOA 

En  botanique  :  CaslUloa  elastica  Cervantes,  famille  des 
Artocarpées.  Appelé  Caucho,  ou  Halé,  au  Brésil,  il  y  croît 
en  abondance  aux  sources  des  rivières  et  des  grands 
fleuves.  Il  y  a  une  dizaine  d'années,  on  le  supposait  sur- 
tout répandu  dans  le  Sud  mexicain,  en  Amérique  cen- 
trale, à  l'ouest  des  Andes. 

Arbre  de  i5  à  20  mètres  de  haut,  il  atteint  50  à  90  cen- 
timètres de  diamètre.  Ses  feuilles  sont  caduques,  com- 
posées, multifoliolées,  à  folioles  penchés;  les  fleurs  sont 
monoïques.  Tous  les  jeunes  organes  sont  revêtus  d'un 
duvet  feutré  de  poils  blancs  et  rudes.  Croissance  rapide 
(fig.  iol). 

Le  Casiilloa  croît  dans  les  basses  altitudes  et  dans  les 
sols  humides  et  gras  des  régions  très  chaudes.  Il  donne 
beaucoup  de  latex,  contenu  non  seulement  dans  l'écorco, 
mais  également  dans  l'aubier  du  bois,  d'où  un  mode 
d'exploitation  ruineux  pour  les  peuplements  sauvages  et 
qui  consiste  à  abattre  l'arbre.  Ces  peuplements  sont  plus 
clairsemés  que  ceux  de  XHeveaeV  il  n'y  est  plus  question 
(le  scringaes  ou  deslradas. 

Voici  comment,  d'après  M.  Paul  Wallo,  dans  la  forêt 
vierge,  de  plus  en  plus  lointaine  et  impénétrée,  opère  le 
cauchero  qui  est,  pour  le  Castllloa^  ce  que  le,  seringueiro  est 
pour  VHevca. 

Autour  des  arbres  choisis,  il  nettoie  le  sol,  le  bat  et  le 
tasse  de  ses  pieds,  puis  creuse  un  cert^iin  nombre  de 
trous  ou  pochettes  dont  chacune  est  reliée  au  tronc  par 
une  étroite  rigole.  Au  fond  des  pochettes,  il  dispose  un 
petit  gobelet. 

1!  entaille  ensuite  son  arbre  en  incision  oblique  ou  en  V 
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et  le  latex  qui  s'écoule,  fluide  et  abondant,  va  remplir  les 
gobelets.  Quand  les  petits  ruisselets  sont  taris,  il  coupe 
l'arbre  à  1  mètre  du  sol  et  pratique  de  nouvelles  sai- 
gnées sur  la  souche  restante.  La  récolte  liquide  est  versée 
dans  une  excavation  rectangulaire  de  1  mètre  sur  0™,50, 
ou  dans  une  cuvette  en  fer  blanc  appelée  tasa.  La  coagu- 
lation du  caoutchouc  est  provoquée  par  un  mélange  d'eau 
de  savon  et  de  potasse,  ou  un  coagulant  chimique,  en 
ayant  soin  de  couvrir  le  réceptacle  de  feuilles  de  palmier 
pour  empêcher  la  pluie  de  diluer  le  latex. 

On  obtient  ainsi  du  caoutchouc  en  pranchas,  c'est-à-dire 
en  plaques  du  poids  de  50  à  60  kilogrammes.  Ce  caout- 
chouc est  noir  foncé  à  l'extérieur  et  jaune  à  Tintérieur, 
percé  de  trous  comme  un  fromage  de  gruyère,  d'odeur 
désagréable,  mais  estimé  pour  son  élasticité. 

Le  Castilloa  n'est  donc  pas  enfumé  et  ne  peut  être 
obtenu  en  bolachas  ou  boules. 

Si  le  cauchero  ne  trouve  pas  utile  de  faire  des  plaques, 
il  fait  du  sernamby  de  caucho.  Les  incisions  étant  faites  de 
la  même  manière,  le  latex  qui  en  découle  est  conduit  et 
demeure  dans  les  petites  rigoles  du  sol,  où  il  se  coagule 
en  donnant  de  longs  rubans  que  l'on  enroule. 

Un  arbre  adulte  peut  fournir,  d'après  M.  Paul  Walle, 
50  à  56  litres  de  sève  donnant  20  kilogrammes  de  caout- 
chouc (abattu  en  praachas).  La  destruction  progressive 
des  vieux  pieds  diminue  d'année  en  année  les  peuple- 
ments naturels,  déjà  peu  denses. 

Les  plus  importantes  cultures  de  Castilloa  se  trouvent  au 
Mexique.  Les  plantations  doivent  être  faites  sous  bois, 
élevées  de  semis  et  de  repiquages  au  bout  d'un  an.  Les 
pieds  sont  distancés  de  6  à  8  mètres.  On  peut  commencer 
les  saignées  à  la  sixième  année,  mais  il  est  préférable 
d'attendre  un  âge  plus  avancé.  Le  latex  est  à  réaction 
acide  et  l'enfumage  ne  lui  est  pas  applicable.  Il  faut 
coaguler  avec  une  substance  alcaline,  sel  de  cuisine  ou 
bicarbonate  de  soude,  ou  bien  centrifuger  ou  écrémer.  Au 
Nicaragua,  on  coagule  avec  le  suc  d'un  liseron  (Ipomsea 
Bona-Nox).  Le  latex  contient  de  40  à  44  p.  100  de  caout- 
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chouc.  Le  «  boom  »  américain,  pour  le  Castilloa  en  Amé- 
rique centrale,  semble  s'être  apaisé  ;  on  est  moins  enthou- 
siaste à  l'heure  actuelle  à  l'égard  de  cette  plante,  mise 
en  culture  à  Java,  et  introduite  aussi  dans  nos  colonies 
de  la  côte  occidentale  d'Afrique  et  à  Madagascar.  Nous 
ne  concluons  pas  à  son  grand  avenir. 

4.  -  LE  MANGABEIRA 

En  botanique  :  Hancornia  speciosa  Gomez,  de  la  famille 
des  Apocynées,  donnant  le  «  caoutchouc  de  Pernambouc  ». 
L'espèce  est  arbuslive,  n'atteignant  que  3  mètres  à  3"*,50 
de  haut  Le  feuillage  est  peu  abondant  et  les  branches 
sont  tortueuses.  Le  fruit  est  une  baie,  la  mangaba^  comes- 
tible, de  saveur  sucrée  et  aromatique-vineuse.  La  plante 
n'est  pas  exclusivement  tropicale  et  descend,  au  Para- 
guay, jusqu'à  25^  de  latitude  sud.  Elle  aime  les  terrains 
rocailleux  et  arides,  une  certaine  altitude  et  la  séche- 
resse. A  ce  titre,  elle  appelle  notre  attention  pour  cer- 
taines régions  de  nos  colonies,  Madagascar,  par  exemple 
et  la  côte  d'Afrique.  Des  données  récentes  lui  attribuent 
un  rendement,  par  pied,  de  1  kilogramme  en  moyenne. 
On  entaille  près  du  sol  ou  on  incise  l'écorce  p(»ur  obtenir 
des  bolachas,  comme  pour  VEevea. 

Le  Ouayule.  —  Ajoutons,  pour  les  principales  espèces 
américaines,  un  mot  sur  le  Guayuky  ou  Parthenium  argen- 
tatum  Asa  Gray,  grande  herbe  de  la  famille  des  Com- 
posées qui  donne  au  Mexique  le  caoutchouc  du  même 
non),  réputé  de  très  bonne  qualité.  Son  exploitation 
semble,  une  fois  de  plus,  avoir  amené  une  véritable  ruée 
d'entreprises  et  d'appétits. 

5.   -*  LES    FICUS 

Le  Ficus  elaitica.  —  Culture.  —  Marcottage.  —  Rendement.  —  Le  Ficus  reiuaa. 

Ce  genre  de  la  famille  des  Artocarpées  compte  une 
infinité  d'espèces,  parmi  lesquelles  les  fameux  banians 
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(F.  retigiosa  Linné  et  F.  indica  Linné]  qui  est  un  des  plus 
puissants  et  des  plus  curieux  arbres  du  monde.  Toutes 
ces  espèces  contiennent  un  latex  plus  ou  inoins  fluido, 
abondant  et  susceptible  de  donner  de  la  (;nmme.  Mais, 
dans  la  plupart,  le  caoutchouc  se  trouve  mélangé  avec 
des  maliércs  visqueuses,  de  la  vUcine,  qui  fait  que  le 


Pig.   liiî.  —  Plaktatio:!  db  Ficua  elattica. 

roapuluni  est  poisseux,  gluant  et  inutiliscible  comme 
)Comme  élastique.  Nous  avons  consit^néplus  haut  trois  es- 
(lêccs  donnant  lieu  à  une  cxploîlalion  industrielle  ;  k' 
F,  eloilica,  de  lAsiu  méridionale,  le  F.  rclma  Linné,  de  la 
Niiuvelic-Cnlédonie.  et  le  F.  VoQeUi  Miquel,  de  la  Cote  occi- 
dentale d'Afrique. 

Ficus  elastica.  —  De  ces  trois  câpëces  le  F.  eloilka  Rox- 
biirgh  sutlout  nous  intéresse  ici  comme  plante  de  grande 
culture  —  c'est  d'ailleurs  la  seule  cultivée  —  et  comme 
important  producteur  de  caoutchouc  [fig.  152). 

Sa  pairie  est  la  région  indo-malaise  où  il  vit  dans  les 
forêts  humides,  sur  des  sols  frais,  mais  non  marécageux. 
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allaiil  jusqu'à  6W  mètres  dans  ia  montagne.  Mais  il 
s'accomniodL'  égaletnenl  de  climats  do  la  zone  subtropi- 
cale comme  celui  de  notre  Tonkin,  même  de  l'Al^jérie,  et 
on  saiti{ue  su  tenue  en  apparlemenl  est  facile. 

Ses    rciiilles,   entières,    luisantes,    parcheminées,   ont 
souvent  le  pétiole  "*    i"    n^-^--" 
d'une    teinte  rougi: 
hourgieon     —  cara 
dans  la  variété  de  ^ 

variétés   à    lalex 

abondant   cl    de 

ijualilé.  Il  y  a  en 

effet   -  le   ThII  a 

été   constaté    en 

Alfféric     —     des 

variétés  ou  rates 

improductives, 

<]ui  ont  contribué 

a  laisser  suspcc-  s 

ter  cette    plante  •< 

triée    insuffisante  „,  rormsuonnr  noues  lu.imi.ei.' 

de  CHOiilcIiouc. 

La  multiplication  se  fait  par  stmii  ou  par  botUurage  iH 
marcottage.  Ln  graine,  issue  de  figue,  est  1res  petite  cl, 
pour  les  semis,  doit  être  mélangée  avec  du  sable,  l^e 
semis  est  une  opération  assez  délicate.  Il  faut  semer  sur 
sable  humide,  très  superficiellement.  La  germination  est 
rapide;  on  repique  en  pépinière  et  on  transplante  en 
place  définitive  lorsfjue  ia  plante,  au  bout  d'un  ou  deux 
ans.  a  1  mètre  environ  de  hauteur. 

Le  marcottage  se  fait  couramment  par  marcotte 
aérienne,  appelée  gootec,  dans  l'Iade.  Sur  les  branches, 
à  divers  niveaux,  on  pratique  une  incision  annulaire 
enlevant  l'écorce  —  le  mieux  au-dessous  d'un  bour- 
geon foliaire  —  et  on  entoure  cette  blessure  d'une  boule 
de  terre  pétrie,  assujettie  en  place  avec  de  la  bouse  de 
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vache,  iin  morceau  de  chiffon,  du  coir,  etc.  (fig.  153).  En 
arrosant  convenablement  ces  boules,  les  racines  adven- 
tives  se  développent  autour  de  Tincision,  pénétrant  dans 
le  manchon  de  terre  et  lorsqu'elles  percent,  la  branche 
ou  marcotte  sera  coupée  en  amont  et  plantée  comme 
pied  indépendant.  Ces  marcottes  peuvent  être  établies  en 
grand  nombre  sur  un  pied  ou  un  arbre  de  bonne  taille  ; 
et  on  en  obtient  de  suite  de  1  à  2  mètres  de  longueur, 
ce  qui  est  une  avance  de  développement  considérable 
sur  les  plants  de  semis.  On  a  observé,  cependant,  qu'au 
bout  d'un  certain  nombre  d'années,  ceux-ci  rattrapent 
la  différence  et  deviennent  plus  robustes  que  leurs  frères 
de  marcottage. 

Les  Ficus,  avec  l'âge,  envoient  de  leurs  branches  des 
racines  aériennes  qui  les  entourent  d'une  sorte  de  long 
chevelu  et  qui,  s'enracinant,  forment  des  contreforts 
d'une  architecture  bizarre  de  colonnes  enchevêtrées. 
Un  pied  de  Ficus  peut  recouvrir,  de  la  sorte,  une  super- 
ficie de  terrain  considérable  et  former,  à  lui  seul,  un 
petit  labyrinthe.  La  surface,  développée  en  écorce  entail- 
lable,  est  ainsi  très  étendue. 

11  faut  espacer  les  pieds  en  culture  d'au  moins  8  à 
10  mètres.  Leurs  racines  traçantes  vont  au  loin  et  n'ad- 
mettent pas  d'autres  commensaux  attablés  au  même 
sol.  Plus  le  terrain  est  riche,  bien  entendu,  et  mieux 
viennent  les  arbres;  mais  il  est  possible  d'avoir  des 
Ficus  sur  un  terrain  relativement  médiocre,  ce  qui  en 
fait  précisémeet  une  plante  fort  utile  à  défaut  de  cul- 
ture plus  riche  à  mettre  à  sa  place  (Tonkin). 

II  est  bon  de  ne  pas  commencer  les  saignées  avant  la 
septième  ou  la  huitième  année  —  sans  attendre  la 
vingt-cinquième,  comme  on  le  croyait  auparavant. 
Les  incisions  doivent  être  faites  obliquement  à  Taxe  du 
pied  ou  de  la  branche,  à  cause  de  la  nature  des  latici- 
fères  et  on  peut  les  diriger  en  arête  de  poisson,  sur  une 
rigole  médiane.  On  dispose  au  pied  de  l'arbre,  sur  le 
sol  nettoyé,  des  feuilles  de  bananier  sur  lesquelles  le 
latex  coule  et  se  coagule,  comme  il  se    coagule  assez 
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rapidement  aussi  sur  les  lèvres  des  incisions,  donnant 
des  filets  et  du  seniamby  qu'on  enroule  en  pely)tes. 

On  ne  peut  pas  saigner  indéiiniment  tous  les  ans, 
comme  pour  VHevea;  le  rendement  diminue  rapidement 
à  la  deuxième,  et  surtout  à  la  troisième  année,  et 
l'arbre  dépérirait.  Après  une  campagne  de  saignée,  il 
convient  de  laisser  reposer  Tarbre  pendant  les  deux 
années  suivantes.  H  est  possible  d'obtenir  de  cette  façon 
des  rendements  assez  considérables  sur  des  pieds  âgés 
de  plus  de  quinze  ans  [1  kilogramme  et  plus),  mais 
qu'on  doit  escompter  relativement  faibles  au-dessous  de 
cet  âge,  étant  donnée  la  triennalité  de  la  récolte.  Mais, 
encore  une  fois,  le  Ficus  ne  saurait  se  mesurer  avec 
VHevea  dont  la  supériorité  énorme  est  évidente,  et  ne 
peut  prétendre  à  rendre  des  services  que  la  où  les 
autres  espèces  à  caoutchouc  sont  incultivables.  Tel  est 
le  cas  du  Tonkin. 

La  plantation  la  plus  ancienne  est  celle  de  Chardwar, 
en  Assam,  établie  il  y  a  cinquante  ans  et  où  les  arbres 
sont  devenus  énormes  (125 à  l'hectare).  Java  s'est  attaché 
résolument  à  la  culture  du  Fictis,  très  discutée  encore, 
parce  qu'on  n'envisage  guère  que  des  possibilités. 

Le  caoutchouc  de  figuier,  ou  d'Assam  {Assam  rubber), 
est  de  très  bonne  qualité,  nerveux,  clair  et  peu  pois- 
sant. 

Ficas  retusa.  —  11  existe  en  Nouvelle-Calédonie  un 
«  banian  »,  ou  figuier,  dont  le  port  rappelle  d'assez  près 
celui  du  F.  elastica,  mais  à  feuilles  plus  petites  :  le  Sa  ou 
Ficus  retusa  Linné.  C'est  le  seul  arbre  producteur  de  caout- 
chouc de  l'île.  Pour  préparer  le  caoutchouc,  on  étale  le 
latex  fraîchement  recueilli  sur  une  feuille  de  tôle;  on 
expose  au  soleil  pendant  quelques  heures  et,  la  coagu- 
lation étant  ainsi  obtenue,  on  enroule  le  produit  en  boule 
ou  en  boudin.  Ce  caoutchouc  est  reconnu  de  bonne  qua- 
lité. 
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6.  -    LES     LIANES 

Botanique.  —  Procédé»  d  oxlracUon.  —  Les  Landotphia.  —  Autres  espèces.  — 
Usages  du  caoutchouc.  —  Production  et  commerce.  —  La  fl^vrc  du  caout- 
chouc. 

Les  rapides  indications  sur  ces  producteurs  de  caout- 
chouc s'appliqueront  aussi  bien  au  groupe  africain, 
dans  lequel  dominent  les  Landolphia,  depuis  la  côle 
occidentale  jusqu'à  Madagascar,  qu'au  groupe  asiatique 
que  nous  avons  à  considérer  en  Indochine,  et  dont  les  di- 
vers représentants  figurent  déjà  sur  le  tableau  d'ensemble. 

Botanique.  —  Presque  toutes  ces  lianes  appartiennent 
à  la  famille  des  Apocynécs  et  à  la  région  tropicale,  où 
elles  habitent  les  profondes  et  sombres  forêts  vierges. 
Quelques-unes,  celles  du  Tonkin,  par  exemple,  s'avan- 
cent jusqu'au  23*^  degré  de  latitude  nord.  S'élançant  sur 
les  hauts  fûts  des  arbres,  courant  de  l'un  à  l'autre, 
elles  atteignent  50  et  jusqu'à  80  mètres  de  longueur  et 
l'épaisseur  du  bras.  Leurs  petites  grappes  de  fleurs 
blanches  ou  jaunes,  sans  prétention,  s'épanouissent  au 
sommet  des  liges  et  donnent  des  fruits  très  différents 
suivant  les  espèces  :  tantôt  gros,  charnus,  globuleux 
ou  piriformes,  parfois  comestibles  {WillughbeM  edulis  Uox- 
burgh  et  Landolphia),  avec  des  graines  enfouies  dans  une 
chair  juteuse;  tantôt,  dans  d'autres  espèces,  les  fruits 
sont  des  follicules  doubles,  secs,  déhiscents,  en  forme  de 
chapelet,  de  cornes  de  buffle,  d'ergot  de  coq,  etc.  et  con- 
tiennent une  infinité  de  graines  à  touffes  de  poils  en 
aigrette,  formant  parachute,  et  donnant  prise  au  vent 
pour  la  dissémination  (fig.  ^54). 

Cependant,  lorsque  ces  mêmes  lianes,  privées  de  leurs 
tuteurs  et  de  l'ombre  des  forêts,  sont  obligées  de  croître 
à  l'air  libre  et  par  leurs  propres  moyens  de  sustentation, 
elles  se  replient  sur  elles-mêmes,  se  pelotonnent  «en 
formant  de  gros  et  épais  buissons  qui  s'écroulent  sous 
leur  propre  poids. 
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Leurs  exi|;ences   du   siii  soiil    asseK   modesles    ci   la 
pluparl  de  ces  lianes  se  conlentent  d'un  sol  rocailleux, 


{Apocytièes). 
A.  Tvi.o  l-aramcria  tglaiulutiftra).  —  B.  Tjpo  i'nruiu.mni  iTauniieri).  — 
C.  TjuV  X^liHab«ri«  {Spirci).  -  D.  Type  Ecâyianthera  Iratea).  -  E.  Tip* 
Mascarei'iiaiia.  —  ¥.  Ijft  Btmtigouia. 

peu   profond;  elles  viennent  à   d'assez  lortes    altitudes 
dans  la  montagne. 

Procédés  d'extraction.  —  L'une  de  ces  espèces,  le 


f.  t  t 
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iMndolphia  Thollonii  Dewevre,  du  Congo,  plus  particuliè- 
rement exposée  aux  atteintes  des  feux  de  brousse,  a  trouvé 
moyen  de  8*y  soustraire  en  se  réfugiant  sous  le  sol,  où  sa 
tige  forme  de  longs  et  épais  rhizomes,  d'où  partent  annuel- 
lement, pour  son  ravitaillement,  de  multiples  branches 
feuillues  qui  seules  afTrontent  le  feu.  Et  c'est  le  rhizome 
qui  est  exploité  pour  son  caoutchouc,  non  pas  au  moyen 
d'incisions  ou  de  saignées,  mais,  après  arrachage,  par 
voie  mécanique  :  pilonnage  et  trituration. 

Ce  procédé  est  appliqué  également  aux  écorces  des 
lianes,  il  a  été  inventé,  il  y  a  une  dizaine  d'années,  par 
MM.  Verneuil  et  Arnaud  (du  Muséum)  et  préconisé  par 
M.  Godefroy-Lebeuf.  En  principe,  l'opération  consiste  à 
pilonner  les  écorces  sèches,  à  en  éliminer  les  parti- 
cules de  bois  plus  ou  moins  poudreuses,  à  reprendre 
un  certain  nombre  de  fois,  le  restant  par  de  l'eau 
chaude,  pour  obtenir  finalement  le  caoutchouc  aggloméré 
sous  forme  de  lamelles  rugueuses,  après  passage  par 
des  laminoirs.  On  a  pu  retirer,  par  ce  procédé,  8  à 
9  p.  100  de  caoutchouc  des  écorces  aériennes  etjusqu'â 
14  et  15  p.  100  des  rhizomes.  Appliqué  dans  des  usines 
en  Erance  et  à  Anvers,  ce  procédé  ne  semble  plus 
donner  satisfaction,  à  cause  sans  doute  de  la  difficulté 
de  se  procurer  de  la  matière  première  à  longue  dislance 
et  par  transport  relativement  onéreux.  Il  intervient 
aussi  ce  lait  que  la  teneur  en  caoutchouc  de  Técorce 
diminue  avec  le  temps  qu'on  met  à  la  conserver,  de 
sorte  ({ue  nous  paraît  souhaitable,  l'invention  d'un  appa- 
reil pouvant  être  employé  sur  les  lieux  mêmes  de  la 
récolte  des  lianes  ou  de  la  matière  première. 

Un  autre  procédé  qui  se  heurte  aux  mêmes  diffi- 
cultés, est  celui  de  M.  Deiss.  Il  consiste  à  détruire,  au 
moyen  de  l'acide  sulfurique  à  50*^  B.,  les  parties 
ligneuses  des  écorces  triturées,  entraînées  par  un 
courant  d'eau,  après  quelques  jours  d'immersion.  Le 
caoutchouc  est  retenu  et  passe  au  laminoir.  La  majeure 
partie  de  l'acide  sulfurique  peut  être  récupérée;  mais 
il  en  faut  des  quantités  assez  considérables,  c'est-à-dire 
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plus  du  poids  des  écorces  traitées.  Ce  procédé,  qui  nous 
a  paru  donner  de  bons  résultats  en  Cochinchine,  ne 
semble  pas  avoir  été  repris. 

Quant  à  l'exploitation  des  lianes  par  les  indigènes, 
nègres  d'Afrique,  de  Madagascar,  ou  indigènes  de  l'Indo- 
chine, elle  est  depuis  longtemps  dénoncée  comme  rapide- 
ment ruineuse,  sans  qu'il  soit  possible  de  rendre  réelle- 
ment efficace  une  réglementation  administrative  d'exploi- 
tation rationnelle,  ainsi  que  nous  avons  essayé  de  le  faire, 
il  y  a  quelques  années,  pour  l'Indochine.  Les  lianes,  dans 
leurs  peuplements  naturels,  sont  entaillées  à  n'importe 
quel  niveau  et  à  n'importe  quelle  profondeur,  hachées, 
coupées,  détruites  pour  en  obtenir  le  maximum  de  lalex. 
Elles  deviennent  de  plus  en  plus  rares  et  lointaines.] 

Le  latex  est  traité  sans  soins  et  souvent  mélangé 
avec  des  produits  similaires,  qui  déprécient  la  marchan- 
dise et  préparent  des  crises  commerciales.  Les  nègres 
coagulent  avec  de  la  salive,  de  l'urine,  ou  simplement  au 
feu  dans  des  tubes  de  bambou,  où  sont  recueillis  les 
apportsde  saignées  avec  toutes  leurs  impuretés.  Souvent, 
la  méthode  est  encore  préférable,  ils  coagulent  le  latex 
à  la  chaleur  de  leur  corps,  en  en  faisant  des  sortes  de 
crêpes  minces  sur  les  bras,  les  jambes  ou  la  poitrine. 

Les  Landolphia.  —  Les  espèces  de  Landolphia  afri- 
caines sont  nombreuses,  mais  leurs  produits  de  valeur 
très  inégale.  Le  caoutchouc  le  plus  abondant,  et  de  bonne 
qualité,  est  fourni  par  les  L.  Heudelotii,  oxvarienm,  Klainei 
et  Tliollonii. 

Le  L.  Heudelotii  A.  de  CandoUe  ou  liane  Gohine,  se  dis- 
tingue à  l'âge  adulte  par  des  feuilles  petites  et  velues,  des 
fleurs  blanches  et  un  fruit  de  la  grosseur  d'une  prune.  C'est 
lui  qui  fournit  la  majeure  partie  du  caoutchouc  sur  la 
côte  occidentale  d'Afrique;  il  est  surtout  répandu  dans 
la  Haute-Guinée,  le  Sénégal  et  le  Soudan. 

Le  L.  ort'anenswPalisot  de  Beauvois,  diffère  du  précédent 
par  ses  feuilles  adultes  plus  grandes,  glabres  et  son  fruit 
plus  volumineux,  de  la  grosseur  d'une  orange.  On  le  trouve 
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également  dans  la  llaute-Guinée,  au  Congo  et  jusque  dans 
le  nord  d'Angola. 

Le  L.  Klainei  Pierre  est  particulier  au  Bas-Congo,  il  a 
des  feuilles  adultes  glabres,  des  fleurs  jaunes  et  un  fruit 
,  atteignant  10  à  20  centimètres  de  diamètre; 

Le  L.  T/io//oHitDewevre,  spécial  aussi  au  Congo,  est  une 
petite  plante  buissonnante  qui  ne  dépasse  pas  30  centi- 
mètres de  hauteur,  d*où  le  nom  de  «  caoutchouc  des  herbes  » 
donné  à  son  produit.  Le  fruit  mesure  5  à  6  centimètres 
de  diamètre.  La  plante  croît,  dans  la  savane,  dans  les 
terres  sablonneuses  pauvres.  Ses  rhizomes  s'étendent 
sous  le  sol  à  de  grandes  distances  à  l'instar  du  chien- 
dent, et  c'est  d'eux  qu'on  retire  le  caoutchouc. 

Les  lianes  sont  généralement  exploitées  à  la  fin  de  la 
saison  des  pluies.  Le  tronc  et  les  branches  principales 
sont  incisées,  ou  devraient  l'être,  horizontalement  et  à 
des  distances  de  10  centimètres;  l'incision  doit  n'inté- 
resser que  l'écorce  et  sa  largeur  ne  pas  dépasser  2  milli- 
mètres. En  opérant  sur  les  deux  faces  de  la  tige  et  en 
ayant  soin  de  faire  alterner  les  incisions,  les  lianes  pour- 
raient être  traitées  tous  les  quatre  mois,  c'est-à-dire 
trois  fois  par  an,  sans  que  leur  vitalité  soit  compromise. 

Les  incisions  sont  aspergées  avec  de  l'eau  salée,  du 
Jus  acide,  une  décoction  de  fruits  de  tamarin,  d'oseille 
de  Guinée,  etc.  Le  sel  marin,  d'un  usage  courant,  étant 
hygroscopique,  le  caoutchouc  coagulé  par  lui  a  besoin 
d'être  mieux  séché.  La  coagulation  par  ébullition,  après 
récolte  patiente  (et  assez  laborieuse)  des  gouttes  pro- 
duites sur  les  incisions,  a  l'avantage  d'être  simple  et  de 
ne  pas  altérer  le  produit,  mais  elle  exige  certains  soins. 
L'ébullition  doit  être  amenée  assez  lentement,  sur  un 
feu  doux,  pour  que  la  masse,  trop  vite  coagulée,  n'em- 
prisonne pas  des  poches  de  liquide  dont  la  fermentation 
ensuite  déprécierait  la  valeur  du  caoutchouc. 

La  masse  coagulée  vient  surnager  dans  le  récipient 
d'où  elle  est  retirée  pour  être  étalée,  en  minces  galettes, 
sur  des  claies  et  séchée  dans  un  endroit  aéré,  à  Tabri 
du  soleil.   Les   lamelles   ou    plaquettes  de  caoutchouc, 
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litgulées  sur  les  entailles  des  lianes. 
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[Landolpliia  madag<ucarien3is}. 

pressées  et  enroulées,  de  façon  k  rormer  des  boules  de 
)50-;00  f^rummcs.  Ces  bonles  sont  suspendues  au-desaus 
d'un  Tcii  où  elles  sèchent,  dans  l'intérieur  des  cases. 
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Les  indigènes  de  la  côte  d'Afrique,  pressés  de  recueillir 
le  maximum  d'un  produit  rémunérateur,  ont  fini  par 
s'affranchir  des  règles  d'une  exploitation  avisée  et  sai- 
gnent la  liane  au  delà  de  ses  forces.  Ils  font  Tincision 
trop  large  et  trop  profonde  (l'écorce  seule  a  des  laticî- 
fères),  enlevant,  comme  le  font  les  Foullahs  dans  la 
Haute-Guinée,  de  larges  plaques  d'écorce,  ou  même  abat- 
tant entièrement  la  liane  pour  la  débiter  en  tronçons. 
Il  a  donc  fallu  songer,  non  seulement  à  protéger  les 
peuplements  existants,  mais  encore  à  favoriser  les 
repeuplements,  ou  à  en  créer  de  nouveaux  par  la  cul- 
ture. 

Bien  que  les  Landolphia  se  bouturent,  on  a  préconisé  le 
repeuplement  par  semis.  Les  fruits,  en  abondance,  sont 
à  maturité  au  commencement  de  la  saison  des  pluies, 
époque  à  laquelle  les  semis  sont  faits  sur  place.  On 
dispose  3  ou  4  graines  dans  des  trous  de  20  centimètres 
de  profondeur,  à  la  distance  de  4  à  5  mètres,  autant  que 
possible  à  proximité  d'arbres  destinés  à  servir  de  tu- 
tours  à  la  liane.  Les  soins  à  donner  ensuite  consistent 
à  défendre  les  jeunes  plants  contre  les  herbes  trop  enva- 
hissantes et  contre  les  feux  de  brousse.  Trois  ans  après 
le  semis,  les  lianes  sont  assez  fortes  pour  se  défendre 
elles-mêmes  et,  dans  un  bon  terrain,  l'exploitation  peut 
être  commencée  à  leur  dixième  année  d'âge. 

En  ce  qui  concerne  les  lianes  de  Madagascar  {ùg.  155) 
et  celles  de  l'Indochine,  les  mêmes  remarques  peuvent 
être  faites  sur  leur  mode  d'exploitation  barbare  par  les 
indigènes  et  la  nécessité  de  leur  préservation. 

Le  rendement  en  caoutchouc  des  lianes,  suivant 
l'espèce,  la  saison,  l'âge,  les  conditions  de  croissance,  le 
mode  d'exploitation,  etc.,  est  encore  très  mal  connu  et 
semble  d'ailleurs  varier  entre  des  limites  très  distantes. 
A  titre  de  termes  de  comparaison,  notons  que  le  L.  Heu- 
(ielotii  {Gohine)  réputé  le  plus  riche,  peut  donner,  à  Tétat 
adulte  (dix  ans),  de  400  à  450  grammes  de  caoutchouc 
rérolté  de  3  saignées  annuelles;  le  L.  owariemis,  à  six 
ans  d'âge,  en  donne  135  grammes. 


Fig.  156.  —  BiiiNCUi  VE  FuNTiiHM  {Funlumia  elatlica). 

également  à  la  flore  forestière  de  l'Afrique  occidentale. 
C'est  un  arbre  atteignant  jusqu'à  25  et  30  mètres  de  hau- 
teur, à  feuilles  oblongues,  d'un  vert  foncé  avec  des  fleurs 


Pig.  157.  —  Euphorbia  Itilisy  (Madagascar). 

rOubanghi,  la  Sangha,  au  Cameroun,  à  la  «  Gold  Coasl  >. 
l'tc,  mais  i!  n'a  pas  élé  aipiiialé  encore  dans  la  zone  c6- 
lièrc.  Cosl  lune  des  espèces  auxtiiielles  il  semble  qu'on 
puisse  s'a<lresser  utilement  ponr  la  plantation  et  un 
soccnpo  siTieusemcnl,  dans  nos  colonies  tropicales  aTri- 
caincs,  de  sa  culture  méthodique. 

\,'Eapliorbia  Intùj/Drake.ou  Intù^esl  un  petit  arbre  de 
5  à  6  mètres  de  haut,  de  la  famille  des  Euphorbiacées, 
caractéristique  de  la  Horc  du  sud  et  du  sud-ouest  de 
Madagascar.  Les  Européens  le  connaissentdepuisISSl  et 
il  est  coté  dans  le  commerce  comme  bonne  espèce,  don- 
nant le  caoutchouc  appelé  Pirahazo  oa  AHlondrot/.  Ses  peu- 
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plements  sont  localisés  dans  celte  région  du  sud-ouest 
connue  sous  le  nom  de  «  brousse  à  Intisy  »,  plateaux 
desséchés  où  les  pluies  sont  fort  rares  et  où  la  flore  déser- 
tique, composées  de  plantes  charnues  ou  épineuses  cacti- 
formes,  prend  un  aspect  si  bizarre,  qu'on  a  pu  lui  appli- 
quer le  nom  de  «  jardin  des  horreurs  ».  Les  Intisy,  assez 
clairsemés,  ont  l'apparence  de  plantes  sans  feuilles,  tor- 
tueuses, chargées  de  rameaux  cylindriques  grêles,  verts, 
charnus,  s'enchevêtrant  les  uns  dans  les  autres  (fig.  15*7). 
Le  latex  épais  est  riche  en  caoutchouc  qui  se  coagule 
spontanément  à  l'air,  et  plus  rapidement  sous  l'action 
d'un  jus  acide.  Le  produit  commercial  se  présente  en 
boulesdecouleurbrun  jaunâtre,  formées  de  lanières  pelo- 
tonnées. Préparé  avec  soin,  il  est  de  très  bonne  qualité. 
Il  devient  de  plus  en  plus  rare,  la  cupidité  et  l'impré- 
voyance des  indigènes  amenant  bientôt  la  disparition 
complète  de  Vlntisy.  Bien  que  la  plante  bouture,  la  culture 
en  semble  difficile  à  cause  de  la  lenteur  de  sa  croissance. 

Nous  connaissons,  depuis  quelques  années,  l'existence, 
dans  les  forêts  du  Moyen  et  du  Haut  Tonkin,  d'un  arbre 
à  caoutchouc,  de  la  taille  du  noyer,  appartenant  à  la 
famille  des  Urticacées  :  le  Bleekrodea  iunkinemhi.  Son 
latex,  peu  abondant,  il  est  vrai,  donne  un  excellent 
caoutchouc.  L'espèce  est  fort  intéressante  parce  qu'elle 
est  rustique  et  végète  dans  des  conditions  de  climat  de 
la  zone  subtropicale.  Les  Annamites  et  les  Chinois  ont 
commencé  un  mode  d'exploitation  barbare  que  nous 
essayons  de  combattre,  au  moins  par  la  mi.sc  en  réserve 
des  principaux  peuplements. 

Nombreuses,  enfin,  sont  les  plantes  dont  le  latex  est 
formé  d'un  mélange  de  gomme  élastique  et  de  matières 
visqueuses  ou  résineuses  qui  les  éliminent  de  la  classe 
des  caoutchoucs  proprement  dits.  Leur  emploi  indus- 
triel, après  traitement  chimique,  deviendra  sans  doute 
de  plus  en  plus  étendu  comme  agglomérants,  ciments  ou 
succédanés  du  caoutchouc.  Un  de  ces  produits,  connu 
en  Extrême-Orient  sous  le  nom  de  Jelulong,  est  exploité 
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en  Malaisie  (Sumatra,  Bornéo,  presqu'île  Malaise),  fourni 
par  des  espèces  des  genres  Dyera  et  Alstonia,  Certains 
Willughbeiay  Wrightia,  Cerbera,  etc.,  de  la  famille  des 
Apocynées,  donnent  des  produits  du  même  genre  et 
pourraient  être  exploités  en  Indochine. 

Usages  du  caoutchouc.  —  Voici  donc  le  caoutchouc  brut 
sur  le  marché,  à  la  porte  des  usines.  Il  s'y  présente  sous 
les  formes  de  boules,  pains,  blocs,  boudins,  pelotes, 
galettes,  plaquettes,  lamelles,  etc.,  suivant  ses  pays 
d'origine,  son  mode  de  préparation  et  les  plantes  pro- 
ductrices (fig.  158). 

Sur  la  côte  d'Afrique,  les  formes  commerciales  les  plus 
communes  sont  les  suivantes  : 

Tivists  :  grosses  boules,  composées  de  larges  bandelettes 
enroulées,  de  couleur  rouge  noirâtre,  enfumées,  avec 
une  odeur  de  fumée. 

Niggers  :  boules  bosselées,  formées  de  bandelettes 
minces  enroulées,  enfumées.  Boules  assez  grosses,  rouge 
ou  rouge-brun  dans  les  Niggers  rouges  ;  petites,  de  couleur 
brun  foncé,  dans  les  Niggers  blancs  ou  Soudan  niggers  white. 

Les  twists  et  les  niggers  donnent  un  caoutchouc  de  pre- 
mière qualité. 

Cakes  :  pelila  gâteaux  noirs  en  forme  de  tronc  de  cône 
irrégulier.  Ils  comprennent  les  biscuits  plats,  durs,  noirs, 
obtenus  par  compression  mécanique  du  coagulum. 

LÉGBNDB  DE   LA   FIGURE  458 

1.  Bolacha  de  Para  An  du  Brésil  (haut.  12  cm.).  —  3.  Quartier  de  lump  ck* 
Para  (dîain.  50  cm.,  haut.  20  cm.).  —  3.  Petits  cônes  delà  Côte  d'ivoire.  Cake» 
(haut.  4  cm.).  —  4.  Bloc  de  galettes  de  caoutchouc  de  lianes,  de  TAfrique  Oeci- 
denlale  Française  (haut.  12  cm.,  long.  20  cm.,  larg.  12  cm.).  —  5.  Caoutchouc 
de  Landolphia^  de  Madagascar.  Forme  de  début  (diam.  8  cm.,  haut,  t  cm.).  — 
6.  Fuseau  de  lanières  de  Ficus  elastica  de  Jara  (haut.  10  cm.).  —  7.  Boule 
nigger  rouge  de  lianes.  Côte  pcc.  d'Afrique  (diam.  de  6-10  cm).  —  8.  Caoutchouc 
des  lianes  du  Laos  (haut.  5  à  8  cm.).  —  9.  Boudins  de  lianes  (Afrique.  Indo- 
chine) (long.  8-30  cm.).  —  10.  Viagère  blancs  du  Soudan  (diam.  2-3  cm.).  — 
11.  Petits  twistes  en  chapelet  de  l'Afr.  occid.  (diam.  3-4  cm.).  —  12.  Niggert 
rouges  en  chapelet  de  rAtr.  occid.  (diam.  4-5  cm.).  —  13.  Biscuit  cake  de  Pail^ 
de  plantation  (long.  20  cm.,  lar^.  10  cm.).  —  14.  Semambf.  —  15.  Galette 
ncrap  de  Para,  de  liane  ou  de  pilonnage  (diam.  enT.  20  cm.).  —  16.  Fuseau 
de  caoutchouc  de  Ficiu  refiua  do  la  Nouvelle-Calédonie  (long  25  cm  ,  diaro. 
8  cm.). 
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(D'aprèa  1h  collacLiaiu  du  Judin 
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Lumps  :  grosses  masses  de  20  à  30  kilogrammes  obtenues 
par  coagulation  dans  des  formes,  mélangées  de  matières 
étrangères,  mal  préparées,  creusées  de  poches,  malodo- 
rantes, dépréciées  sur  le  marché.  Les  cakes  et  les  lumps 
représentent  le  caoutchouc  de  deuxième  on  de  troisième 
(|ualilé. 

Les  r éjections  sont  les  déchets,  présentés  généralement 
en  fûts. 

Il  n'est  pas  rare  de  voir  dans  des  expositions,  à  titre 
de  réclame,  des  blocs  de  caoutchouc  de  plusieurs  cen- 
taines de  kilogrammes. 

11  n'entre  pas  dans  notre  programme  de  suivre  le 
caoutchouc  brut  à  travers  les  laminoirs,  mélangeurs, 
épurateurs,  régénérateurs,  etc.,  de  l'outillage  mo- 
derne. 

Qu'il  nous  sulïise  de  savoir  que  le  caoutchouc  brut  est 
repris  complètement,  déchiqueté,  malaxé,  changé  de  cons- 
titution physique,  afin  de  le  faire  entrer  dans  les  moules 
et  les  formes  innombrables  de  ses  divers  usages.  C'est 
pour  éviter  une  grande  partie  de  ce  travail  que  Ton  a 
préconisé  (M.  Henry)  et  essayé  d'obtenir  l'envoi,  non  du 
caoutchouc  déjà  coagulé,  mais  du  latex  liquide  le  conte- 
nant, au  moyen  d'un  £^ntiputride  approprié.  Mais  il  est 
fort  difficile  de  modifier  des  habitudes  prises  et  des 
errements  commerciaux  invétérés. 

Nous  avons  déjà  parlé  de  la  découverte,  en  1836,  de  la 
vulcanisation  du  caoutchouc  par  Goodyear.  Elle  consiste 
a  incorporer  au  caoutchouc,  à  la  température  de  ISO^C,  du 
soufre  dans  la  proportion  de  7  à  !0  p.  100.  Le  caoutchouc 
vulcanisé  est  plus  souple,  plus  élastique  et  il  résiste  à 
I  action  du  froid,  alors  que  le  caoutchouc  ordinaire  en 
perd  son  élasticité. 

En  chauffant  à  135<>C.,  et  en  augmentant  jusqu'à  50  p.  100 
la  dose  de  soufre,  on  obtient  Vébonitey  d'une  dureté  com- 
parable à  celle  de  la  corne,  noir,  susceptible  d'un  beau 
poli  et  dont  remploi  est  aujourd'hui  très  répandu  en  élec- 
tricité, en  physique  et  en  chirurgie.  En  mélangeant  au 
caoutchouc  du  liège  pulvérisé  et  en  appliquant  le  mé- 
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lange  laminé  sur  ^e  la  toile  imprégnée  d'huile  de  lin,  on 
obtient  le  linoléum. 

Enfin,  faut-il  rappeler  l'emploi  du  caoutchouc  dans  l'in- 
dustrie moderne  des  véhicules  î 

Chimiquement,  le  caoutchouc  est  un  carbure  d'hydro- 
^ène  (C*H'),  blanc  à  l'état  pur,  insoluble  dans  l'eau  et 
Talcool,  soluble  dans  les  huiles  de  houille  et  dans  un 
mélange  de  sulfure  de  carbone  et  d'alcool.  Il  est  accom- 
pagné d'une  partie  résineuse,  liquide  ou  poisseuse,  dont 
la  proportion  détermine  la  qualité  du  caoutchouc  com- 
mercial. 

Production  et  commerce.  —  En  1865,  la  production 
mondiale  du  caoutchouc  ne  dépassait  pas  7.000  tonnes. 
Dans  les  trois  dernières  années,  elle  a  oscillé  entre 
67.000  et  70.000  tonnes,  soit  dix  fois  plus.  Sur  ce  dernier 
chiffre,  63  p.  100  de  la  production  reviennent  à  l'Amérique, 
34  p.  100  à  l'Afrique  et  3  p.  100  à  l'Asie.  Mais  ces  propor- 
tions sont  à  la  veille  d'être  modifiées  du  tout  au  tout. 

Prenons  les  chiffres  de  1907  : 

Total  de  la  production  mondiale,  69.000  tonnes; 

Dont  :  caoutchouc  de  plantation,  1.250  tonnes; 

Autres  sources,  67.750  tonnes  ; 

Production  du  Brésil,  41.500  tonnes; 

Production  d'Afrique,  17.000  tonnes. 

Sur  la  production  d'Afrique,  nos  colonies  ont  contribué 
pour  : 

Congo,  i.600  tonnes; 

Guinée,  1.400  tonnes; 

Côte  d'Ivoire,  1 .200  tonnes  ; 

Sénégal,  1.000  tonnes; 

Madagascar,  1.000  tonnes. 

Auxquelles  il  faut  ajouter  la  production  moindre  du 
Dahomey,  celle  de  l'Indochine  (environ  400  tonnes)  et  de 
la  Nouvelle-Calédonie,  pour  avoir  un  total  d'environ 
6.000  tonnes  pour  les  colonies  françaises. 

Ce  chiffre,  au  lieu  d'augmenter,  a  tendance  à  fléchir  du 
fait  des  exploitations  barbares  des  peuplements  naturels. 
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La  consommation  mondiale,  le  fait  est  à  noter,  suit 
jusqu'à  présent  la  production  de  très  près.  Les  plus 
importants  consommateurs  sont  les  États-Unis  et  le 
Canada  qui,  à  eux  seuls,  importent  presque  autant  que 
l'Europe  entière  (34.000  tonnes  contre  38.000  tonnes  à 
FEurope).  Les  38.000  tonnes  prises  par  l'Europe,  en  1908, 
se  répartissent  ainsi  : 

Angleterre,  15.000  tonnes  ; 

Allemagne  et  Autriche-Hongrie,  10.000  tonnes; 

France,  4.000  tonnes; 

Russie,  4.000  tonnes; 

Autres  pays,  de  1.500  à  1.000  tonnes. 

En  1907,  notre  consommation  était  de  6.000  tonnes 
(valeur,  48  millions  de  francs),  principalement  absorbée 
par  les  centres  industriels  de  Paris  et  de  Clermont-Fer- 
rand  (5.000  tonnes  à  eux  deux). 

Cette  balance  entre  la  production  et  la  consommation 
se  maintiendra-t-elle  ?  Assurément  non,  si  l'on  s'en  rappor- 
tait aux  pronostics  de  l'énorme  production  prévue  pour 
les  années  à  venir,  alors  que  la  folie  ou  la  fièvre  du 
caoutchouc  continue  à  sévir. 

lia  flèyre  du  oaoutchouc.  —  On  estime  volontiers  que 
la  production  caoutchoutière  est  à  la  merci  des  États-Unis 
qui  sont  déjà  facteur  régulateur  de  la  production  coton- 
nière.  La  production  mondiale  du  caoutchouc  atteint  en 
1910,  de  84.000  à  85.000  tonnes  {Économiste  français)auT  les- 
quelles JesÉtats-Unisont  prélevé,  pourleur  consommation, 
46.000  tonnes.  Or,  on  a  observé  qu'une  crise  industrielle  et 
financière  qui  atteint  l'industrie  caoutchoutière  aux  Etats- 
Unis  a  sa  répercussion  en  Europe  et  que  les  quantités  de 
caoutchouc,  nonconsomméesenAmérique,  refluent  sur  nos 
marchés,  où  leur  abondance  détermine  une  baisse  corres- 
pondante des  prix.  Tel  fut  le  cas  en  1907-1908,  alors  que  le 
prix  du  kilogramme  de  para  fin  descendit  au-dessous  de 
8  francs.  Une  conséquence  indirecte  fâcheuse  fut  celle  de 
la  diminution  consécutive  delà  production  dans  les  pays 
où  la  récolte  est  faite  par  les  indigènes;  ceux-ci  aban- 
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donnèrent  l'exploitation  des  peuplements  sauvages,  parce 
que  les  prix  offerts  ne  leur  convenaient  plus  et  qu'au 
surplus  ils  suspectaient  les  commerçants  européens  de 
vouloir  les  exploiter  eux-mêmes.  Lorsqu'en  1909,  les 
affaires  reprirent  leur  activité  interrompue  aux  États- 
Unis,  il  n'y  avait  ni  stocks  de  caoutchoucs  inférieurs  dont 
l'arrivée  avait  été  déficitaire,  ni  stocks  de  qualités  supé- 
rieures dont  la  production  avait  été  consommée  à  la 
faveur  de  la  baisse  des  prix.  C'est  à  cette  époque  surtout, 
et  à  la  suite  de  la  hausse  croissante  et  rapide  des'  prix, 
qu'on  assista  à  la  recrudescence  de  la  «  fièvre  du  caout- 
chouc «  ou  du  «  boom  »,  suivant  l'expression  caractéris- 
tique des  Américains.  Ces  causes  et  leurs  effets  peuvent 
sans  doute  se  reproduire,  et  il  n'est  pas  difficile  d'en  pré- 
voir les  conséquences. 

La  fièvre  du  caoutchouc  se  manifeste  tout  particulière- 
ment dans  le  «  Moyen  Orient  »,  depuis  l'Inde  jusqu'à  Bor- 
néo, en  passant  par  Java  et  Sumatra.  En  1909,  d'après 
M.  Henri  Brenier,  l'Angleterre,  à  elle  seule,  a  lancé,  par 
les  Compagnies  enregistrées,  pour  303  millions  de  francs 
d'affaires  en  plantations  de  caoutchouc.  Et  l'on  estime 
qu'en  1920,  272.000  hectares  au  Moyen  Orient  produiront 
de  90.000  à  100.000  tonnes  de  caoutchouc,  c'est-à-dire  à  eux 
seuls  le  tiers  en  plus  de  production  mondiale  actuelle,  si, 
toutefois  —  car  il  y  a  un  si  —  les  capitaux  nominalement 
souscrits  s'emploient  et  si  les  plantations  réussissent  et 
peuvent  lutter  dans  la  concurrence  de  leurs  productions. 
Car  il  n'y  a  pas  que  le  Moyen-Orient  (Inde,  Bornéo,  Ceylan, 
Sumatra,  Java,  Péninsule  malaise),  avec  les  capitaux 
anglais,  qui  se  lance  dans  les  plantations  d*Hevea  ;  les  pays 
d'Amérique,  producteurs  de  caoutchouc  de  peuplements 
spontanés,  suivent  le  mouvement  et  veulent  conserver  la 
sorte  de  monopole  de  quantité  et  de  qualité  qu'ils  ont  eu 
jusqu'ici  :  ils  augmentent  également  leurs  plantations. 

Nul  doute  que  le  caoutchouc  de  plantation,  et  de  plan- 
tation d'Hevea  ou  Para,  l'emportera  sur  le  caoutchouc 
«  sauvage  »,  et  cela  pour  les  raisons  que  nous  avons  déjà 
indiquées.  Quant  au  caoutchouc  de  synthèse,  on  l'obtient 
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déjà  dans  les  laboratoires  (procédé  Richard,  par  exemple), 
mais  à  un  prix  de  revient  inaccessible  à  Tindustrie. 

Nos  colonies  n'en  sont  pas*  encore  arrivées  au  degré  fié- 
vreux des  autres  pays  à  caoutchouc,  peut-être  parce 
qu'elles  ne  bénéficient  pas  de  la  confiance  qui  —  par  une 
singulière  mentalité  parfois  constatée  dans  la  métropole 
—  fait  apporter  à  une  entreprise  étrangère  des  capitaux 
qu'elle  refuse  à  une  entreprise  frantjaise  ;  mais  nos  colo- 
nies ne  restent  pas  inactives.  Nous  avons  de  belles  plan- 
tations d'ffcuea,  de  jour  en  jour  plus  étendues,  et  parfai- 
tement dirigées,  dans  le  Sud  de  l'Indochine  ;  et  l'Afrique 
occidentale,  pas  plus  que  Madagascar,  ne  négligent  les 
voies  et  moyens  pour  favoriser  le  mouvement  :  nous  n'en 
voulons  pour  preuve  que  l'institution  d'écoles  spéciales 
pour  la  culture  et  l'exploitation  du  caoutchouc. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  cet  avenir,  les  prix  actuels  du  caout- 
chouc de  qualité  —  le  Para  fin  à  plus  de  15  francs  le  kilo- 
gramme —  laissent  une  marge,  considérable  encore,  pour 
le  bénéfice  minimum  en  équitable  rémunération  du  capital 
engagé,  et  le  pronostic  de  surproduction  est  atténué  par 
la  possibilité  d'une  utilisation  plus  étendue  encore  du 
caoutchouc  —  alors  que,  déjà,  on  envisage  son  emploi 
dans  le  pavage  des  rues. 

En  manière  de  conclusion,  nous  partageons  absolument 
l'avis  de  M.  Henri  Brenier,  lorsqu'il  dit  que,  seules,  prime- 
ront, ou  du  moins  survivront,  les  entreprises  conduites 
économiquement  et  scientifiquement.  Nous  ajoutons,  avec  lui  : 
et  ce  sera  justice  ! 

7.   -  LA    GUTTA-PERCHA 

Bien  que  de  composition  élémentaire  très  voisine, 
hydrocarbure  comme  le  caoutchouc  (C^^H^)",  la  gutta 
a  des  propriétés  physiques  très  différentes.  Sa  principale, 
et  la  plus  précieuse,  est  d'être  mauvaise  conductrice  de 
rélectricité  et  de  résister  longtemps  à  l'action  de  l'eau 
de  mer,  d'où  son  emploi  comme  enveloppe  des  câbles 
sous-marins. 
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31  Gulta  OU  guetta  (en  malais)  est  obtenue  du  latex  de 


Fig.  15S.  —  Palaguium  Gulla. 

(PlulitioniJlv.). 

divers  arbres  de  la  famille  des  Sapotacées,  Burtuut  des 
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genres  Palaquium  (syn.  Isoiiandra  et  Dichopsis)  eiPayena.  Les 
indigènes  de  la  Malaisic  la  connaissaient  depuis  longtemps 
et  s'en  servaient,  lorsqu'en  1843,  le  chirurgien  Montgo- 
merie»  de  Singapour,  la  signala  en  Europe.  Dix  ans  plus 
lard,  elle  entrait  dans  la  confection  des  câbles  où  elle 
n'a  pas  trouvé,  jusqu'à  présent,  de  produit  équivalent  et 
rival. 

Les  Palaquium  sont  des  arbres  d'une  vingtaine  de 
mètres  de  hauteur  (fig.  159),  à  petites  feuilles  oblongues- 
lancéolées,  dures,  vert  foncé  en  dessus,  revêtues  d'un 
feutrage  soyeux  et  doré  à  la  face  inférieure.  Ils  se  trou- 
vent localisés  dans  les  forêts  vierges,  chaudes  et  hu- 
mides, de  la  presqu'île  Malaise,  de  Sumatra,  de  Bornéo  et 
des  lies  Philippines.  Les  deux  principales  espèces  exploi- 
tées sont  le  P.  GuHa  Bentham  et  le  P.  oblongifoHum  Burck. 
Du  genre  Payenay  c'est  le  PayenaLcerii Bentham  et  Hooker. 

Le  latex  de  ces  arbres  ne  coule  pas  d'une  façon  continue 
et  abondante  comme  celui  des  caoutchoutiers,  parce  que 
leurs  laticifères  ne  sont  pas  anastomosés  dans  la  même 
continuité  :  ils  donnent  donc  beaucoup  moins  à  Tincision 
et  pour  en  avoir  un  rendement  commercial,  on  a  pris  le 
parti  de  les  abattre  et  de  les  débiter  en  tronçons.  On 
n'obtient  d'ailleurs  d'un  arbre  adulte  que  la  quantité 
relativement  faible  de  300  à  400  grammes  de  gutta,  ce  qui 
explique  assez  le  prix  très  élevé  du  kilogramme  de  ce 
produit  (30  à  40  francs). 

Il  s'ensuit  que  les  peuplements  naturels  ont  reculé  et 
se  sont  fait  de  plus  en  plus  rares.  Aussi,  les  tentatives  de 
culture  ont-elles  été  assez  nombreuses  dans  nos  colonies 
et  dans  les  colonies  étrangères;  mais,  jusqu'à  présent^  ce 
ne  sont  que  les  Hollandais,  à  Java  et  à  Sumatra,  qui, 
grâce  à  une  méthode  parfaite  et  une  suite  remarquable 
dans  les  idées,  sont  arrivés  à  créer  des  peuplements  de 
culture  constituant  une  véritable  richesse.  Java  possède 
maintenant  plusieurs  milliers  d'hectares,  complantés 
d'arbres  à  gutta  de  plus  de  vingt  ans,  exploités  en  coupes 
rationnelles  et  assurant  au  gouvernement  une  sorte  de 
monopole  de  production,  comme  il  a  pu  déjà  s'assurer, 
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en  quelque  sorte,  le  monopole  de  la  production  du  quin- 
quina et  de  là  quinine.  Ces  forêts  artificielles  sont  admi- 
rables de  tenue  et  de  valeur. 

Plusieurs  chimistes  français  :  MM.  Jungfleisch,  Sérullas, 
Ledeboer  ont  trouvé  le  moyen  et  préconisé  la  méthode 
d'extraire  la  gutta  des  feuilles  fraîches  ou  sèches,  par 
une  série  d'opérations  comprenant,  les  unes,  l'emploi 
de  dissolvants,  les  autres,  la  trituration  et  la  cuisson  à 
l'eau.  Des  usines  se  sont  montées,  à  cet  effet,  à  Singa- 
pour; mais  elles  paraissent  subsister  difficilement  à 
cause  de  la  difficulté  de  se  procurer  de  la  matière  pre- 
mière en  quantité  suffisante  et,  peut-être,  aussi  à  cause 
de  la  qualité  inférieure  du  produit. 

Nous  avons  fait  des  essais  de  culture  en  Cochinchine, 
assez  encourageants;  mais  nos  moyens  d'action  ne  nous 
permettent  pas  de  jamais  escompter  pouvoir  entre- 
prendre ce  que  les  Hollandais  ont  fait  à  Java.  D'autres 
essais  n'ont  pas  mieux  réussi  dans  d'autres  colonies;  on 
signale  cependant  quelques  réussites  obtenues  au  Congo 
belge  et  au  Cameroun. 

Nousavons  en  Cochinchine  et  au  Cambodge  (notamment 
dans  la  «  chaîne  de  TÉléphant  »  et  probablement  jusque 
dans  le  Laos)  une  espèce  afïine,  le  Palaquium  {Dichopsis) 
Krantziana  Pierre,  qui  produit  une  sorte  de  gutta,  appelée 
thior,  fort  intéressante.  Après  traitement  chimique  à  l'effet 
d'éliminer  une  certaine  proportion  de  substances  non  uti- 
lisables qu'il  contient,  ce  produit  fournit  une  gutta  mise 
en  expérience  par  l'administration  des  Postes  et  Télégra- 
phes, à  la  Seyne,  et  trouvée  très  utilisable,  il  ne  reste  plus 
qu'à  en  organiser  une  exploitation  méthodique. 

Le  grand  et  seul  marché  d'exportation  de  la  gutta  est 
Singapour  où  se  préparent,  moyennant  mélanges,  les 
diverses  sortes  commerciales  qui  se  présentent  au 
marché  de  Londres.  11  ne  faut  pas  que  la  gutta  soit  trop 
pure  pour  être  bonne.  Elle  est  d'ailleurs  reprise  par 
l'industrie  en  Europe  et  apprêtée  pour  ses  divers  usages. 

Les  chimistes  différencient,  dans  sa  composition,  trois 
substances  en  proportions  variables  suivant  qualité  :  la 
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guUa  proprement  dite,  la  fluavile  et  Valbane,  ces  deux  der- 
niers, corps  oxydés. 

La  gutta,  tenace,  peu  élastique  à  la  température  ordi- 
naire, se  ramollit  à  la  chaleur  et  s'altère  à  Tair  et  à  la 
lumière.  A  100<>C.,  elle  devient  pâteuse  et  se  prête  aux 
moules  et  formes  qu'on  veut  lui  donner.  En  dehors  de 
son  emploi  pour  les  câbles  sous-marins,  elle  sert  à  de 
nombreux  usages  :  en  galvanoplastie^  confection  de 
cuvettes,  flacons,  instruments  de  chirurgie,  etc. 

Il  y  a  vingt  ans,  la  production  mondiale  était  de 
1.500  tonnes;  elle  est  aujourd'hui  de  6.000  tonnes,  et 
l'Angleterre  est  la  meilleure  cliente  du  marché. 

8.   —  LA    BALATA 

On  appelle  de  ce  nom  un  produit  voisin  de  la  gutta- 
percha,  provenant  du  latex  d'une  plante  de  la  famille  des 
Sapotacées  :  le  MimiLsops  Balata  Gœrtner.  C'est  un  grand 
arbre  des  forêts  des  Guyanes,  du  Venezuela,  du  Brésil, 
où  il  vit  en  petits  groupements  épars. 

La  balata  est  un  succédané  de  !a  gutta,  pour  les 
câbles  aériens  par  exemple,  les  montages  et'  les  objets  de 
chirurgie.  Son  principal  emploi  est  dans  les  courroies  de 
transmission  et  de  bandes  minces,  souples  et  résistantes. 
Tandis  que  les  Guyanes  voisines  et  le  Venezuela  exploitent 
ce  produit  sérieusement,  notre  Guyane  française,  qui  en 
est  cependant  très  riche  (on  peut  y  obtenir  des  conces- 
sions d'exploitation  de  5.000  à  25.000  hectares),  le  délaisse 
trop,  obligée  sans  doute  d'y  renoncer  à  cause  du  manque 
de  main-d'œuvre  qui  se  porte  presque  exclusivement  sur 
les  placers  d'or.  Elle  ne  donne  au  marché  que  des  quan- 
tités annuelles  de  16  à  20  tonnes,  alors  que  la  Guyane  hol- 
landaise en  exporte  plus  de  250  tonnes,  et  le  Venezuela 
1.500  tonnes. 


CHAPITRE  IX 

GOMMES.  —  RÉSINES.  —  OLÉO-RÉSINES  ET  GOMMES- RÉSINES 


Les  gommes  sont  des  subtances  généralement  amorphes, 
j)lus  ou  moins  solubles  dans  Veau,  avec  laquelle  elles 
forment  des  mélanges  épais  et  filants.  Elles  sont  inso- 
lubles dans  l'alcool,  l'éther,  les  essences,  les  huiles 
fixes. 

Les  résines  sont  des'  substances  insolubles  dans  Veau  et 
solubles,  plus  ou  moins,  dans  l'alcool,  l'éther,  le  chloro- 
forme, le  toluène,  l'essence  de  térébenthine,  etc. 

Les  gommes-résines,  substances  composées  à  la  fois  de 
gomme  et  de  résine,  ont  des  propriétés  qui  participent  à 
la  fois  de  celles  des  gommes  et  de  celles  des  résines. 

Une  oléo-résine,  enfin,  est  une  solution  d'une  substance 
résineuse  dans  une  huile  essentielle.  Un  grand  nombre 
d'oléo-résines  sont  communément  désignées  sous  le  nom 
de  baumes, 

1.  —  LA   GOMME  ARABIQUE 

Acacia  arabica.  —  Acacia  Sénégal.  —  Récolte.  —  Commerce. 

L'un  des  produits  naturels  les  plus  importants  du 
Sénégal-Soudan  est  la  Gomme,  C'est  l'un  des  plus  ancien- 
nement connus. 

La  gomme  arabii^ue  proprement  dite,  celle  que  les  Égyp- 
tiens employaient  déjà  au  xvii»  siècle  avant  l'ère  chré- 
tienne, dans  la  fabrication  des  couleurs  pour  la  peinture, 
est  fournie  par  V Acacia  arabica  Linné  (famille  des  Légumi- 
neuses), petit  arbrisseau  épineux  de  2  à  6  mètres  de  hau- 
teur, très  rameux,  à  petites  fleurs  disposées  en  capitules 
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sphériques,  jaune  d'or.  Lea  gousaea  sont  fortement  étran- 
glées dans  les  intervalles  qiti  aéparentlea  grains  [fig.  160). 
Cet  arbrisseau  habite  l'Egypte,  le  Sénégal.  le  paya  des 
Somalis  et  toutes  les  régions  de  l'Afrique  au  sol  sablon- 
neux et  au  climat  sec,  jusqu'au  cap  de  Bonne-Espérance. 
On   le    retrouve    en 
Arabie  etdansl'lnde. 
La  gomme  arabique 
vraie  eat  surtout  ex- 
portée d'Aden  et  pro- 
vient    en     majeure 
partie  du    pays  des 
Somalis.  Elle  est  de 
très  belle  qualité  et 
arrive  en  France  par 
Marseille,  où  elle  est 
triée.    Elle    se   pré- 
sente sous  forme  de 
larmes     arrondies, 
transparentes,    fen- 
dillées à  l'intérieur, 
friables,   à   cassure 
vitreuse,    incolores, 
ou    parfois    un    peu 
Pig.  160.  —  GoHHiin  {Acacia  ai-abica).      jaunàtrea    ou     bru- 

Himsui  poHinl  du  llHin  Ft  dei  fruila.  nàtreS.    SBDS     Odeur 

ni  saveur  appré- 
ciftblea.  Sa  composition  chimique  eat  la  auivante  :  arabine 
'39,40;  eau,  11,60;  matières  terreuses  et  débris  orga- 
niques, 3. 

L'Acacia  arabica  croit  au  Sénégal,  où  il  porte  le  nom  de 
Gommier  rouge;  .mais  le  produit  qu'il  donne,  dans  cette 
région,  est  de  qualité  très  inférieure. 

Il  existe  au  contraire,  dans  notre  colonie,  d'autres 
espèces  d'Acacia  dont  la  gomme  est  d'excellente  qualite. 
C'est  l'A.  Sénégal  Willdenow,  appelé  aussi  A.  Yerek  Guil- 
lemin  et  Perrottet,  qui  produit  la  meilleure, 

L'Acacia  Sénégal,  ou  Gommier  blanc,  est  un  petit  arbre 
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de  5  à  7  mètres  de  hauteur,  à  tronc  incliné,  de  couleur 
cendrée;  à  rameaux  très  nombreux,  tortueux,  blan- 
châtres, garnis  d'épines  courtes  et  crochues.  Les  feuilles 
sont  composées,  à  3  ou  5  paires  de  pinnules  ayant  cha- 
cune de  10  à  i5  paires  de  petites  folioles  étroites,  glabres, 
cendrées.  Les  fleurs,  d'un  blanc  jaunâtre,  sont  disposées 
en  épis  cylindriques.  Le  fruit  est  une  gousse  aplatie, 
membraneuse,  à  bords  rectilignes. 

Cet  Acacia  croit  dans  les  endroits  sablonneux.  On  le 
trouve  sur  la  rive  gauche  du  Sénégal,  dans  le  Cayor  et 
le  Oualo;  mais  il  abonde  surtout  sur  la  rive  droite,  au 
nord  du  fleuve,  couvrant  de  vastes  étendues. 

La  récolte  commence  en  novembre,  c'est-à-dire  à  la 
fin  de  la  saison  des  pluies,  lorsque  le  tronc  et  les 
rameaux  des  arbres  sont  gonflés  par  Thumidité. 

A  la  période  pluvieuse  succède  alors  le  vent  brûlant 
qui  soufTle  de  l'Est,  VHarmaUan.  Sous  son  action,  les 
écorces  se  fendent,  la  gomme  s'écoule  par  les  fissures  et 
se  durcit  à  l'air.  Plus  le  vent  est  fort  et  prolongé,  plus  la 
récolte  est  abondante.  Cette  première  récolte,  dite  petite 
traite^  est  relativement  peu  importante. 

Là  récolte  principale,  ou  grande  traite,  commence  après 
les  mois  de  janvier  et  février.  Pendant  ces  mois,  les  vents 
d'ouest  amènent  des  rosées  auxquelles  succède  une  sé- 
cheresse extrême.  La  seconde  traite  se  prolonge  jus- 
qu'en juin  et  juillet. 

La  récolte  est  faite  à  la  main  ou  à  l'aide  de  perches 
munies  de  crochets.  Les  morceaux  de  gomme  sont 
entassés  sur  des  nattes,  mais  ils  se  trouvent  parfois 
souillés  par  de  la  terre  ou  des  débris  végétaux. 

La  gomme  récoltée  par  les  Maures,  sur  la  rive  droite 
du  Sénégal,  est  transportée  par  caravanes  aux  postes  de 
Médine,  Nioro,  Kayes,  etc. 

V Acacia  Sénégal  est  aussi  très  abondant  sur  toute  la 
frontière  Nord  du  Soudan,  de  Yélimané  à  Tombouctou. 
Sur  certains  points,  il  forme  des  peuplements  assez 
denses,  alors  qu'ailleurs  il  est  disséminé,  et  constitue  la 
seule  et  maigre  végétation  des  dunes  sablonneuses. 

PRODUITS  COLOSfIAUX.  30 
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La  gomme  existe  en  grande  quantité  sur  le  marché  de 
ïombouctou,  qui  pourrait  devenir  un  centre  important 
pour  le  commerce  de  ce  produit.  On  s'en  sert  dans  l'ali- 
mentation. 

La  Obmme  du  Sénégal  prend,  depuis  quelques  années, 
une  place  importante  sur  les  marchés  européens,  aux 
dépens  de  la  Gomme  arabique  proprement  dite.  Elle  est  de 
bonne  qualité  et  a  pour  densité  moyenne  1,154.  Très 
soluble  dans  Toau  froide,  sa  teneur  en  arabine  est  plus 
élevée  que  celle  de  la  gomme  arabique.  Elle  en  renferme, 
en  effet,  81,10  p.  100. 

La  Gomme  du  Sénégal  arrive  en  France  par  Bordeaux, 
où  s'effectue  le  triage  et  le  classement  en  catégories 
commerciales  nombreuses. 

Le    chiffre   de   l'exportation  de   la   Gomme  du  Sénégal 
est  très  variable  d'une  année  à  l'autre;  mais  il  va  crois- 
sant régulièrement  depuis  l'année  1806.  En  1908,  il  en  a 
.   été  exporté  pour  une  valeur  d'environ  1.600.000  francs. 

Le  prix  de  la  gomme  étant  peu  élevé,  son  extraction 
doit  se  faire  par  les  procédés  les  plus  simples  et  les  plus 
économiques. 

Dans  le  but  d'augmenter  le  rendement,  les  Maures  ont 
l'habitude  de  pratiquer  des  incisions  sur  le  tronc  des 
arbres,  de  soulever  les  écorces  et  même  d'en  arracher  des 
lanières.  Il  y  a  lieu  de  réprouver  ces  procédés  barbares 
qui  amèneraient  la  disparition  rapide  des  gommiers. 

On  doit  recommander  de  ne  traiter  que  les  individus 
adultes,  et  de  ne  pratiquer  que  des  incisions  longitudi- 
nales, ne  dépassant  pas  10  centimètres  de  longueur,  après 
avoir  préalablement  raclé  et  nettoyé  l'écorce,  pour  éviter 
que  ses  fragments  ne  viennent  souiller  la  gomme. 

Il  n'est  pas  nécessaire  que  ces  entailles  soient  pro- 
fondes, car  la  gomme  se  forme  dans  les  tissus  extérieurs 
à  la  partie  ligneuse  de  l'arbre  ;  il  suffit  donc  qu'elles 
entament  l'écorce  et  pénètrent  jusqu'à  l'aubier. 

Il  existe  d'autres  acacias  gom  m  ifères  dans  l'Inde,  et  sur- 
tout en  Australie.  On  peut  aussi  tirer  de  la  gomme  d*un 
grand  nombre  darbres  de  familles  variées,  qui  croissent 
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dans  diverses  parties  de  la  zone  inledropicale  ;  mais  ces 
plantes  bien  que,  dans  certains  cas,  très  intéressantes, 
n'ont  encore  qu'une  faible  importance  au  point  de  vue 
commercial. 

2.  —  RÉSINES 

L'industrie  de  la  résine.   —  La  sandaraque.    —    Les   copals   durs. 
Les  résines  damars .  —  Les  Diplérocarpées. 

Les  principaux  résinifères  sont  les  arbres  de  la  famille 
des  Conifères,  souvent  désignés  sous  le  nom  général  de 
«  résineux  »,  où  la  résine  se  forme  dans  le  bois  et  surtout 
dans  le  bois  jeune. 

Une  de  nos  colonies  intertropicales,  l'Indochine,  est 
riche  en  peuplements  de  Conifères  représentées,  entre 
autres,  par  plusieurs  espèces  de  pins  (Pinus)  (chaîne  anna- 
mitique  à  partir  de  800  mètres  d'altitude  et  parties  du 
Cambodge  au  nord  du  Grand  Lac).  C'est  là  une  richesse 
indiscutable  qui  mérite  d'être  exploitée,  et  il  nous  semble 
utile  de  dire  quelques  mots  du  mode  d'exploitation  pos- 
sible de  ces  essences,  qui  peuvent  fournir  de  la  résine  et 
toute  la  série  de  ses  sous-produits. 

•  On  sait  quelle  importance  ont  prises  les  plantations  de 
Pinmaritime  [Pinus Pma«/er Solander,  P.maritima  Lamarck), 
dans  le  Sud-Ouest  de  la  France,  apportant  la  richesse 
dans  un  pays  au  sol  réputé,  non  seulement  infertile,  mais 
dangereux  par  les  miasmes  de  ses  parties  marécageuses 
et  par  ses  dunes  mouvantes  qui  menaçaient  sans  cesse 
d'envahir  les  cultures  de  l'intérieur.  Cette  plantation  de 
la  forêt  landaise  est  l'œuvre  de  Brémontier,  et  elle 
remonte  au  début  du  xix®  siècle. 

C'est  là  que  nous  trouvons  le  modèle  de  l'exploitation 
de  la  résine  par  le  procédé  dit  du  gemmagc,  il  rappelle, 
dans  une  certaine  mesure,  le  mode  d'extraction  du  latex 
de  caoutchouc  au  Brésil. 

A  la  base  du  tronc  est  pratiquée  une  entaille,  ou  quarre, 
d'où  se  met  à  couler  la  résine  appelée  gemme.  L'entaille 
est  poussée  jusqu'au  jeune  bois  et  au  delà.  La  résine 
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s'écoule  dans  un  petit  godet  en  terre  disposé  sous  la 
quarre  à  Taide  d'un  clou. 

La  résine,  solidifiée  sur  la  blessure,  nécessite  de  conti- 
nuer la  quarre,  de  la  rafraîchir,  en  rétendant  progressi- 
vement en  hauteur.  Avivée  ainsi  à  peu  près  tous  les  huit 
jours,  de  mars  à  octobre,  la  quarre  arrive  à  mesurer 
50  centimètres,  pour  atteindre  2%50  de  longueur  en  cinq 
ans. 

On  abandonne  alors  Tentaille  et  on  en  recommence 
une  autre  sur  une  autre  face  du  tronc,  répétant  l'opéra- 
tion jusqu'à  ce  qu'on  en  ait  fait  le  tour,  ce  qui  exige 
trente  ans. 

Pendant  trente  ans  encore,  l'exploitation  peut  être  con- 
tinuée en  ravivant  successivement  les  anciennes  quarres 
dans  l'ordre  où  elles  ont  été  faites  primitivement. 

La  résine  ainsi  obtenue  est  pâteuse;  elle  est  mise  en 
barriques  et  porte  le  nom  de  térébenthine  brute.  Purifiée  et 
distillée,  elle  donne  V essence  de  térébenthine,  la  colophane ^ 
le  6rai,  etc. 

En  Indochine,  le  brai  gras,  produit  sur  place,  aurait 
une  valeur  réelle  pour  la  fabrication  des  briquettes  de 
charbon,  alors  que  les  charbonnages  sont  obligés  de  le 
faire  venir  de  Norvège  ou  d'Allemagne  jusqu'au  Tonkin. 

Une  résine  particulière,  la  Sandaraque,  est  produite  par 
une  Conifère  du  nord  de  l'Afrique,  le  Thuya  articulé  [Cal- 
lilris  quadrivalvis  Ventenat)  dont  il  a  été  déjà  question  dans 
un  autre  chapitre  (Bois).  Cette  résine  exsude  du  tronc  ; 
elle  est  employée  en  Europe  pour  la  fabrication  des  ver- 
nis. La  sandaraque  de  qualité  supérieure  se  présente 
sous  forme  de  larmes  d'un  jaune  très  pâle,  presque  inco- 
lores, transparentes,  légèrement  poudrées  de  blanchâtre. 
La  Sandaraque  commune  se  présente  en  larmes  plus 
petites,  d'un  jaune  foncé,  moins  transparentes  en  raison 
des  impuretés  qu  elles  contiennent.  L'Algérie,  mais  sur- 
tout le  Maroc,  sont  les  principaux  pays  exportateurs. 
L'Australie  en  produit  qui  est  tirée  principalement  du 
Callitris  verrucosa  Robert  Brown,  d'après  Maiden. 
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Très  nombreuses  sont  les  espèces  d*arbres  qui  produi- 
sent des  résines  par  écoulement  naturel  ou  incisions. 
Les  familles  des  Légumineuses  et  des  Diptérocarpées, 
surtout,  rivalisent  sous  les  tropiques  avec  les  Conifères 
dans  cette  production.  Les  résines  les  plus  recherchées 
par  rindustrie  des  vernis  sont  les  résines  anciennes, 
semi-fossiles  ou  fossiles,  que  l'on  trouve  dans  le  sol  au 
pied  des  arbres  producteurs,  ou  après  leur  disparition. 

Les  Copals  proprement  dits  ou  Copals  durs,  très 
employés,  sont  produits  dans  quelques-unes  de  nos 
colonies. 

A  Madagascar,  le  Copal  (nommé  aussi  «  résine  animé  ») 
est  fourni  par  un  grand  arbre  de  la  famille  des  Légumi- 
neuses, le  Trackylobium  verrucosum  Hayne  {Hymenœa  veriu- 
cosa  Gœrtner)  et  ce  copalier  se  retrouve  sur  la  côle  orien- 
tale d'Afrique.  Son  tronc  est  droit  et  cylindrique;  ses 
feuilles  sont  constituées  par  deux  folioles  inégales,  co- 
riaces; les  fleurs,  de  couleur  blanche,  donnent  naissance 
à  des  gousses  ovoïdes-oblongues,  indéhiscentes,  à  péri- 
carpe dur  et  épais,  de  couleur  brune  et  comme  vernissé, 
relevé  de  poches  résineuses  saillantes  formant  comme 
des  sortes  de  verrues.  Ce  fruit  contient  3  graines. 

Le  copal  fossile  est  la  résine  anciennement  exsudée 
et  qui  forme  des  dépôts  plus  ou  moins  abondants  dans  le 
sol.  Pour  le  découvrir,  les  indigènes  creusent  des  trous 
de  50  centimètres  à  1  mètre  de  profondeur  au  pied  des 
arbres  dont  ils  endommagent  souvent  les  racines.  Ils 
récoltent  aussi  la  résine  fraîche  {copal  vert)  qui  suinte  de 
toutes  les  parties  de  Tarbre  vivant,  sur  lequel  ils  pra- 
tiquent des  incisions  pour  favoriser  l'écoulement. 

Le  copalier  est  surtout  abondant  sur  la  côte  orien- 
tale de  rile.  11  se  plaît  particulièrement  dans  les  terrains 
bas,  sablonneux  du  littoral. 

Les  Malgaches  emploient  le  copal  pour  vernir  les 
meubles,  mais  ils  le  récoltent  surtout  en  vue  de  l'expor- 
tation. 

Le  copal  fossile  doit  être  débarrassé  de  la  terre  qui  le 
souille,  avant  d'être  livré  à  l'industrie.  Pour  cela,  on  le 
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fait  tremper  pendant  vingt-quatre  heures  dans  de  l'eau 
contenant  i  p.  100  de  soude  caustique.  On  le  lave  à  l'eau 
bouillante,  puis  à  l'eau  froide  et  on  le  fait  sécher. 

Les  sortes  les  plus  recherchées  sont  celles  qui  sont 
dures  et  transparentes,  de  couleur  jaune  pâle  et  jaune 
foncé. 

En  1907,  Madagascar  a  exporté  14.825  kilogrammes  de 
copal  d'une  valeur  de  22.125  francs. 

Sur  la  cote  occidentale  d'Afrique,  nos  colonies  de  la 
Guinée,  de  la  Côte  d'Ivoire  et  du  Congo  récoltent  du  copal  ; 
mais  c'est  la  Guinée  qui  en  exporte  le  plus. 

Le  copalier  de  la  Guinée  appartient,  lui  aussi,  à  la 
famille  des  Légumineuses  :  c'est  le  Copaifera  Guibourliatia 
Bentham,  arbre  qui  rappelle  le  copalier  de  Madagascar 
par  son  port. 

II  était  autrefois  très  abondant  sur  le  littoral,  mais  il 
disparaît  de  plus  en  plus  par  les  incendies  de  brousse, 
ou  sous  la  hache  des  indigènes  qui  l'abattent  pour  éta- 
blir des  cultures  vivrières.  Les  principaux  centres  de 
récolte  de  la  résine  sont  la  Dubreka  et  la  Mellacorée. 
L'arbre  existe  aussi  à  la  Côte  d'Ivoire. 

Pendant  la  saison  sèche,  les  indigènes  pratiquent  sur 
les  troncs  des  incisions  d'où  suinte  la  résine,  qui  peut 
être  recueillie  quelques  jours  après. 

Le  copal  fossile  se  trouve  dans  le  sol,  sur  les  emplace- 
ments où  l'arbre  vivait  autrefois. 

La  Guinée  exportait  jadis  pour  2  à  3  millions  de  francs 
de  copal  chaque  année;  mais  la  destruction  des  arbres 
et  l'épuisement  des  gisements  fossiles  ont  déterminé  une 
diminution  considérable  du  chiffre  des  expéditions.  Il 
était  encore  de  320.000  francs  en  1894,  et  ne  dépasse  guère 
200.000  francs  aujourd'hui. 

La  Côte  d'Ivoire  en  exporte  environ  une  tonne. 

Le  Congo  français,  comme  le  Congo  belge,  produit  aussi 
du  copal  dont  il  existe  deux  sortes  :  le  copal  blanc  et  le 
copal  rouge,  sans  que  l'on  connaisse  botaniquement  les 
arbres  producteurs. 
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Oq  croit  cependant  que  le  eopal  rouge  du  Congo  pro- 
vient du  Copaifera  Mopane  Kirk. 

C'est  encore  un  arbre  voisin  des  précédents,  VEymensea 
Courbaril  Linné,  qui  produit  le  copal  d'Amérique.  Les 
feuilles  rappellent  celles  du  copalier  de  Madagascar  et 
de  la  Guinée.  Le  fruit  est  une  grosse  gousse  indéhiscente, 
de  10  à  15  centimètres  de  longueur,  à  péricarpe  dur, 
rugueux,  contenant  des  poches  résineuses.  Cet  arbre 
habite  la  Guyane,  le  Venezuela,  le  Brésil,  le  Mexique,  les 
Antilles,  etc.  Le  produit,  connu  sous  le  nom  de  Résine 
animé  du  Brésil,  est  un  copal  demi-dur. 

Cette  résine  découle  du  tronc,  des  branches  et  même 
du  fruit  de  l'arbre,  blessés  accidentellement  ou  à  la  suite 
d'entailles,  mais  la  meilleure  sorte  est  celle  que  Ton 
trouve  enterrée  dans  le  sol  depuis  un  temps  plus  ou 
moins  long  ;  elle  est  constituée  alors  par  des  nodules 
arrondis  ou  ovoïdes  plus  ou  moins  volumineux,  de  cou- 
leur grisâtre  terne.  En  enlevant  la  couche  superficielle 
ou  en  cassant  ces  nodules,  la  résine  apparaît  vitreuse  et 
parfaitement  limpide.  Cette  résine  donne  des  vernis  moins 
colorés,  mais  moins  résistants  que  ceux  obtenus  avec  les 
copals  durs. 

Les  résines  damars  ou  copals  tendres  doivent  leur 
nom  aux  espèces  de  Dammara,  superbes  Conifères  de 
l'Extrême-Orient  mélanésien,  qui  fournissent  les  sortes 
les  plus  connues. 

Comme  les  copals,  les  damars  sont  récoltés  verts  ou  à 
l'état  fossile  dans  le  sol. 

Le  principal  pays  producteur  est  la  Nouvelle-Zélande 
qui,  en  1907,  en  a  exporté  10.000  tonnes,  d'une  valeur  de 
plus  de  14  millions  de  francs.  C'est  le  Dammara  australis 
Lambert,  qui  fournit  cette  résine,  tirée  en  grande  par- 
tie de  gisements  situés  sur  l'emplacement  de  forêts 
disparues.  Les  Maoris  désignent  cet  arbre  sous  le 
nom  de  Kauri  ou  Kaori.  C'est  le  Coxvrie  pine  des  Anglais, 
d'où  les  noms  de  Copal  de  Kauri,  ou  de  Coicriey  sous  les- 
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quels  sa  résine  est  connue  dans  le  commerce  angiais. 

Cette  résine  nous  intéresse  particulièrement  parce  que 
nous  possédons,  en  Nouvelle-Calédonie,  trois  espèces  de 
Dammara  qui  peuvent  la  produire.  La  plus  commune  dans 
notre  colonie,  celle  qui  donne  aussi  la  résine  ta  plus 
abondante,  est  le  Dammara  larweolata  Lindley,  ou  Kaori  de 
ta  Nouvelle-Calédonie. 

C'est  un  grand  arbre  qui  peut  dépasser  30  mètres  de 
hauteur.  Son  tronc  possède  une  écorce  grise  qui  s'ex- 
folie en  grands  lambeaux.  Les  branches  sont  dressées  et 
portent  des  ramules  verticillées  par  quatre,  comprimées, 
aplaties.  Les  feuilles,  opposées,  sessiles,  sont  lancéolées, 
luisantes  à  la  face  supérieure. 

Le  kaori  existe  dans  le  sud  de  TUe,  où  il  abondait 
autrefois  et  où  il  est  on  voie  de  disparition.  11  formait 
jadis  de  grands  peuplements  au  voisinage  de  la  Haie  du 
Sud  et  certains  noms  de  localités  :  Anse  des  KaoriSy  Rivière 
des  Kaoris,  rappellent  combien  ces  Conifères  étaient  com- 
munes dans  ces  régions  où  existent  d'importants  gise- 
ments de  résine  fossile. 

La  recherche  du  produit  fossile  a  été  l'une  des  princi- 
pales causes  de  la  destruction  des  forêts,  exploitées 
d'une  manière  barbare,  même  avec  l'aide  de  la  poudre, 
pour  supprimer  tout  ce  qui  pouvait  gêner  dans  les 
recherches.  Des  incisions  profondes,  pratiquées  sur  les 
racines  pour  fabriquer  de  toutes  pièces  une  résine  ayant 
les  apparences  de  la  résine  fossile,  achevaient  la  destruc- 
tion . 

On  a  enûn  mis  un  frein  à  ces  actes  de  vandalisme  et 
l'exploitation  des  kaoris  se  fait  aujourd'hui  par  adjudica- 
tion et  sous  la  surveillance  de  l'administration.  On  se 
préoccupe  d'ailleurs  de  reconstituer  les  peuplements  de 
Dammara^  et  des  pépinières  ont  été  créées  à  cet  effet. 

L'administration  a  adopté  un  procédé  de  gemmage  qui 
est  sans  dommage  pour  les  arbres;  il  consiste  à  pra- 
tiquer des  incisions  intéressant  toute  l'écorce  jusqu'à 
l'aubier,  sur  les  arbres  ayant  au  moins  40  centimètres  de 
circonférence.     Les    arbres    ainsi    traités     fournissent 
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annuellement  10  kilogrammes  de  damar  valant  de  1  franc 
à  l''',50  le  kilogramme.  La  résine  fossile,  beaucoup  plus 
estimée,  atteint  jusqu'à  6  francs  le  kilogramme. 

Les  résines  fossiles  de  qualité  supérieure  ont  une  cou- 
leur ambrée;  elles  sont  limpides  et  peuvent  être  tour- 
nées et  sculptées  comme  Tambre  jaune. 

En  1907,  la  Nouvelle-Calédonie  a  exporté  18.350  kilo- 
grammes de  damar. 

Les  damars  de  la  Malaisie  et  des  Philippines,  connus  sous 
le  nom  de  Damars  de  Batavia  et  de  Manille,  sont  produits, 
en  très  faible  partie,  par  une  espèce  de  Dammara  qui 
habite  ces  régions,  le  D.  alba  Rumphius,  qui  donne  peu 
de  résine.  Ce  sont  des  arbres  de  la  famille  des  Dipléro- 
carpées  appartenant  aux  genres  Hopea  et  Anisoptera  qui 
semblent  en  fournir  la  presque  totalité. 

Cette  famille  des  Diptérocarpées  a  de  nombreux  repré- 
sentants dans  notre  colonie  de  Tlndochine,  en  Cochin- 
chine,  au  Cambodge  et  dans  le  Sud  de  TAnnam.  Diverses 
espèces  d'Hopea,  notamment  les  H.  odorala  Roxburgh  et 
Recopei  Pierre;  les  Anmptera  cochinchinensis  Pierre  et 
robusta  Pierre,  donnnent  des  produits  similaires  aux 
damars  verts  ou  fossiles;  mais  ils  ne  sont  utilisés  jus- 
qu'à présent  que  dans  l'industrie  locale.  L'administra- 
tion pousse  les  indigènes  à  la  récolte  de  ces  produits 
dont  M.  Crevost  a  signalé  l'intérêt  et  qui  peuvent  devenir 
articles  d'exportation. 

3.   -  OLÊO-RÉSINES 

Les  oléo-résines  sont  des  matières  résineuses  aux- 
quelles sont  mélangées,  en  proportions  plus  ou  moins 
fortes,  des  huiles  essentielles  odorantes. 

Celles  qui  sont  fournies  par  les  familles  des  Burséra- 
cées  et  des  Anacardiacées  sont  ordinairement  désignées 
sous  le  nom  d'élémis.  Elles  sont  utilisées,  mais  en  petites 
quantités,  dans  la  préparation  des  vernis  et  des  encres 
lithographiques. 

Le  principal  arbre  producteur  d^élémi  vrai,  en  Asie,  est 
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le  Canarium  luzonkum  A.  Gray,  qui  donne  Vélémî  de 
Manille.  Sa  résine  est  molle,  visqueuse,  jaune  pâle,  à  par- 
fum agréable;  elle  sert  à  fabriquer  des  torches;  elle 
durcit  à  l'air.  Le  Canarium  commune  Linné,  donne  Télémi 
utilisé  dans  Tarchipel  Malais.  C'est  cette  même  espèce 
qui  croit  au  Tonkin  et  que  les  Annamites  emploient, 
en  grande  partie,  sous  le  nom  de  Cay  tram  trang^  pour  la 
préparation  des  bâtonnets  rituels  qui  sont  allumés  devant 
les  autels,  dans  les  pagodes  {jossticks). 

Les  élémis  d'Afrique  sont  également  produits  par  des 
arbres  du  genre  Canarium,  notamment  par  le  C.  Schwein- 
furthii  Engler,  qui  donnerait  une  résine  blanc  verdàtre  à 
odeur  agréable,  utilisée  au  Gabon  ;  les  C.  Chevalieri  Guil- 
laumin  ei  occidentalis  A.  Chevalier,  de  la  Côte  d'Ivoire;  le 
C.  muHi/lorum  Engler,  de  Madagascar,  dont  la  résine, 
ramy  des  indigènes,  est  jaune  verdàtre,  à  odeur  de 
citron. 

Les  élémis  d'Amérique  sont  fournis  par  des  arbres  de 
la  famille  des  Burséracées. 

Le  Protium  guianense  Marchand  donne  l'encens  de 
Cayenne,  oléo-résine  à  parfum  agréable.  Il  croît  à  la 
Guyane.  Une  autre  espèce,  le  P.  heptaphyllum  Marchand, 
de  la  Guyane  et  des  Antilles,  produit. l'encens  blanc.  Le 
P.  decandrum  Marchand,  de  la  Guyane  ;  le  P.  Aracouchiniy 
du  même  pays,  donnent  des  produits  similaires. 

Le  Bursera  gummifera  Jacquin,  ou  Gommier  rouge,  croît 
dans  les  Antilles  françaises  ;  son  tronc  incisé  laisse 
écouler  une  oléo-résine  blanche,  aromatique,  qui  se  con- 
crète à  l'air  et  qui  est  connue  sous  le  nom  à'Èlémi  des 
Aîiêilles  ou  résine  gommart.  Le  Dacryodes  hexandra  Grise- 
bach,  Gommier  blanc,  donne  un  produit  qui  a  les  mêmes 
emplois  que  le  précédent.  On  le  brûle  comme  encens  et 
il  entre  dans  la  composition  des  vernis. 

Oléo-résines  fluides.  —  Nous  avons  vu  que  certains 
arbres  de  la  famille  des  Diptérocarpées  donnent  des  oléo- 
résines  plus  ou  moins  concrètes  {Hopea,  Anisoptera),  qui 
se  rattachent  aux  Damars  par  leurs  propriétés  générales. 
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Le  genre  Dipierocarpus,  qui  appartient  à  cette  même 
famille,  possède  des  espèces  qui  produisent,  au  contraire, 
des  oléo-résincs  Huidea,  connues  sous  le  nom  d'HuUe  dt 
boii  OU  Wood  oil,  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  le  Wood 
oil  of  China  que  nous  avons  déjà  appris  à  connaître 
comme  étant  l'huile  à'Abrasin  ou  de  Bancoulier  {Aleurites). 


P\g.  16Ï.  —  Dipterocarpus  alalua  <tndo-Chine). 

L'Indochine  possède  plusieurs  espèces  de  Dipterocarpus 
qui  croissent  en  grand  nombre  en  Cochinchine,  au  Cam- 
bodge, dans  le  sud  de  l'Annam  el  au  Laos.  Leur  produit 
est  généralement  mélangé  et  constitue  un  très  important 
article  de  commerce  local. 

L'espèce  la  plus  exploitée  est  le  D.  alatus  Boxburgh,  Dau 
con  ray  des  Annamites  (fig.  102).  C'est  un  grand  arbre,  au 
Iconc  très  élancé  et  droit.  Pour  l'exploiter,  on  pratique 
dans  son  tronc,  à  quelque  hauteur  du  sol,  un  trou  oblique 
ou  une  niche  asse»  prufonde,  dans  laquelle  on  allume  du 
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feu  qui  a  pour  effet  de  provoquer  Fécoulement  rapide  de 
rhuile  que  Ton  récolte  dans  des  jarres.  Un  arbre  adulte 
exploité  de  la  sorte,  pendant  les  six  mois  de  la  saison 
sèche,  peut  donner  jusqu'à  80  litres  d'huile,  et  cela  pendant 
six  années  de  suite. 

La  couleur  de  Thuile  de  bois  varie,  suivant  Tespèce  de 
Dipterocarpus  qui  l'a  produite,  du  jaune  clair  au  brun 
foncé.  Cette  huile,  d'un  usage  général  en  Cochinchine  et 
au  Cambodge,  sert  comme  vernis  pour  la  peinture 
des  bateaux,  jonques  et  sampangs.  On  Tutilise  aussi 
en  peinture  au  même  titre  que  l'huile  de  lin,  mais  elle 
est  moins  siccative.  Elle  possède  encore  des  propriétés 
médicinales  analogues  à  celles  du  copahu  et  sert  en  thé- 
rapeutique sous  le  nom  de  Baume  de  Gurjum  ou  de  Gurgum. 
Mélangée  à  la  résine  Chaïy  tirée  du  Shorea  vulgaris  Pierre, 
autre  Diptérocarpée  qui  habite  les  mêmes  régions,  Thuile 
de  bois  donne  une  substance  employée  au  calfatage  des 
barques  et  à  la  confection  des  torches. 

Nous  citons  seulement  pour  mémoire  le  Myroxylon 
Pereirae  Klotzsch,  le  M.  toluiferum  H.  Bâillon  et  le  Copai- 
fera  officinalis  Jacquin,  arbres  de  la  famille  des  Légumi- 
neuses qui  produisent  des  oléo-résines  utilisées  en  méde- 
cine. Le  premier  donne  le  Baume  du  Pérou  ;  le  second  le 
Baume  de  Tolu;  le  troisième  le  Baume  de  Copahu.  Ce  sont 
des  arbres  de  l'Amérique  Centrale  et  du  Brésil. 

4.  -  GOMMES-RÉSINES 

La  Gomme-gutte.  —  Les  plantes  à  laque. 

Ainsi  que  nous  l'avons  déjà  dit,  les  produits  désignés 
sous  ce  nom  sont  constitués  à  la  fois  par  des  gommes  et 
des  résines  associées  en  proportions  variables,  auxquelles 
s'ajoute,  dans  certains  cas,  une  huile  essentielle  odorante. 
Lorsque  la  gomme  est  soluble  dans  l'eau,  on  peut  la 
séparer  aisément  de  la  résine;  lorsqu'elle  est  insoluble, 
la  séparation  s*obtient  en  traitant  le  produit  par  un 
solvant  de  la  résine  :  alcool,  éther,  chloroforme, 
toluène,  etc. 
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Les  gommes-résines  s'écoulent  des  plantes  productrices 
soit  naturellement,  soit  à  la  suite  d'incisions.  D*abord 
fluides,  elles  se  concrètent  à  l'air  pour  constituer  une 
substance  plus  ou  moinn  dure. 

Parmi  les  principaux  produits  de  cette  catégorie,  on 
peut  citer  la  Gomme-gutte. 

La  Gomme-gutte  est  fournie  par  des  arbres  de  diverses 
espèces  appartenant  au  genre  GarcUiia,  de  la  famille  des 
Guttifères.  La  sorte  la  plus  estimée  est  produite  par  le 
Garcinia  Hanburyi  Hooker  fils,  qui  croît  surtout  au  Siam 
et  au  Cambodge  et  qui  est  désigné  par  les  Annamites 
sous  le  nom  de  Vang-nhua. 

La  récolte  s'obtient  en  pratiquant  des  incisions  sur 
récorce  des  arbres,  pendant  la  saison  sèche.  Le  liquide 
suinte  et  on  le  recueille  dans  des  entre-nœuds  de  bam- 
bous dans  lesquels  il  se  concrète  en  prenant  la  forme  du 
moule.  Il  constitue  alors  la  Gomme-gutte  en  cylindres. 
homogène  et  très  pure.  La  Gomme-gutte  en  gâteaux,  ou  en 
pains,  est  le  produit  formé  par  le  suc  qui  s'écoule  goutte  à 
goutte  des  rameaux  et  des  feuilles  lorsqu'on  les  brise.  On 
la  fait  sécher  au  soleil  dans  des  vases  d'argile,  puis  on  la 
réunit  en  masses  agglomérées  qu'on  entoure  de  feuilles. 

Les  meilleures  qualités  de  gomme-gutte  renferment 
jusqu'à  74  p.  100  de  résine  et  21  p.  100  de  gomme  soluble. 
Cette  matière  estcassante,  à  cassure  conchoîdale  luisante  ; 
elle  est  de  couleur  jaune  orange  foncé  et  devient  jaune 
clair,  lorsqu'on  la  frotte  avec  le  doigt  mouillé. 

La  principale  propriété  de  la  gomme-gutte  est  de 
former  avec  l'eau  une  émulsion  employée  dans  la  pein- 
ture à  l'eau.  La  résine  sert  en  peinture  et  dans  la  pré- 
paration de  vernis  à  l'alcool  et  à  l'essence. 

L'Indochine  a  exporté,  en  d908,  48.759  kilogrammes 
de  gomme-gutte,  mais  une  partie  importante  de  la 
récolte  du  Cambodge  va  au  Siam  et  ne  figure  pas  dans  les 
chiffres  d'exportation. 

La  Laque.  —  Une  autre  gomme-résine  très  intéressante 
est  la  Laque.  Elle  est  fournie  par  des  arbres  de  la  famille 
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des  Anacardiacées,  localisés  en  ExtrêmeOrienl.  et  parti- 
culièrement dans  notre  colonie  de  l'Indochine. 

\[  ne  faut  pas  confondre  ce  produit  avec  la  Gomme 
laque,  résine  d'origine  animale,  ainsi  que  nous  le  verrons 
dans  un  autre  chapitre,  et  dont  les  propriétés  sont  totale- 
ment différentes. 

La  laque  de  l'Indochine  est  surtout  produite  par  deux 
arbres  de  genres  différents  :  le  Rhus  succedanea  Linné, 
var.  DumoiUieri  Pierre,  du  Tonkin,  où  les  Annamites  le 
désignent  sous  le  nom  de  Cay-son;  et  le  Melanorrhœa  lac- 
cifera  Pierre,  qui  existe  en  Cochinchine  et  dans  le  sud  de 
l'Annam,  mais  qui  est  surtout  fréquent  et  exploité  au 
Cambodge  où  il  porte  le  nom  de  Dom  Kreul. 

Pour  obtenir  le  produit,  on  incise  les  arbres  et  le  latex 
est  recueilli  dans  des  vases  clos  hermétiquement,  de 
manière  à  le  soustraire  à  l'action  de  l'air. 

M.  Bertrand  a  établi  que  c'est  sous  l'action  d'une  dias- 
tase  spéciale,  la  laccaset  que  ce  latex  se  transforme  en 
laque  proprement  dite. 

En  flacons  bien  bouchés,  le  latex  a  l'aspect  d'une 
crème  épaisse  de  couleur  presque  blanche.  Au  contact  de 
l'air,  il  brunit,  se  couvre  immédiatement  d'une  pellicule 
d'un  noir  intense,  insoluble  dans  les  dissolvants  usuels. 
Grâce  à  cette  propriété  précieuse  on  en  obtient  un  enduit 
noir  brillant  et  inaltérable.  Pour  rendre  la  laque  utili- 
sable, on  la  mélange  avec  de  V huile  de  bois  ou  de  V huile 
d'Abrasin  et  le  produit  ainsi  obtenu  constitue  les  vernis 
si  réputés  employés  en  Chine  et  au  Japon  pour  laquer  les 
meubles,  les  pagodes,  etc. 


CHAPITRE  X 

ESSENCES    ET   PARFUMS 

L'ioduslrie  des  parfums.   —  La  dtsUllalion.    —  I^e  fleurage.    —    Les  osaences. 

L'industrie  des  parfums  intéresse  sérieusement  nos 
colonies  ;  elle  y  a  déjà  donné  des  résultats  appréciables. 
A  la  Réunion,  la  culture  du  Géranium  rosat,  du  Vétiver, 
de  la  Citronnelle,  de  l'Ylang-ylang,  du  Patchouli  est 
entreprise  sur  une  étendue  de  plus  en  plus  grande  et  ali- 
mente un  certain  nombre  de  petites  usines. 

On  sait  que  de  vastes  étendues  de  terrain  sont  con- 
sacrées dans  l'Europe  méridionale  et  en  Asie  à  la  culture 
de  la  Rose,  du  Jasmin,  de  la  Violette,  de  la  Tubéreuse, 
de  V Acacia  Farnesianay  du  Réséda,  de  la  Jonquille,  de  la 
Verveine  citronnelle  (Lippia  citriodora)^  pour  l'extraction 
des  essences. 

En  Algérie  et  en  Tunisie,  la  culture  et  la  distillation  de 
la  Rose  sont  aujourd'hui  abandonnées,  mais  il  y  existe 
encore  des  cultures  de  Bigaradier,  d* Acacia  Farnesiana, 
de  Géranium  rosat.  Ces  dernières,  les  plus  importantes, 
se  rencontrent  dans  le  Sahel  d'Alger,  la  plaine  de  la 
Mitidja  et  la  province  de  Gonstantine,  où  elles  donnent 
lieu  à  une  récolte  annuelle  estimée  à  1.200.000  francs. 

La  petite  ville  de  Grasse,  en  Provence,  qui  se  livre  toul 
spécialement  à  l'industrie  des  parfums,  compte  une  cin- 
quantaine de  maisons  de  commerce  impoiiantes,  qui 
exportent  annuellement  plus  de  15  millions  de  francs  de 
leurs  produits. 

Les  parfums  sont  des  huiles  essentielles  odorantes, 
plus  ou  moins  volatiles,  sécrétées  tantôt  par  des  glandes 
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internes  ou  externes,  tantôt  par  des  canaux  sécréteurs. 
Dans  certains  cas,  elles  sont  produites  à  la  surface  des 
plantes,  et  se  volatilisent  dans  l'air. 

Il  existe  deux  moyens  d'extraire  les  parfums  des 
plantes  :  la  distillation,  et  le  fleurage. 

La  distillation  s'opère  en  hachant  et  en  broyant,  soit  les 
plantes  entières,  soit  les  parties  de  ces  plantes  qui  ren- 
ferment en  plus  grande  proportion  les  essences;  on 
les  soumet  à  la  macération  dans  Teau,  puis  on  distille 
dans  des  alambics  simples  ou  à  distillation  continue. 
Les  produits  de  la  distillation  sont  recueillis  dans  des 
récipients  et  il  ne  reste  plus  qu'à  séparer  Teau  et  les 
essences. 

Le  fleurage  est  employé  surtout  pour  les  plantes  dont 
les  essences  sont  altérables  par  la  chaleur.  Il  est  basé 
sur  la  propriété  qu'ont  les  corps  gras  d'absorber  rapide- 
ment, et  de  retenir  très  longtemps,  les  parfums. 

A  Grasse,  le  fleurage  est  pratiqué  des  deux  manières 
suivantes  : 

Les  roses,  la  violette,  la  cassie  (fleurs  d'Acacia  Far- 
iiesiana),  le  réséda  sont  mis  à  macérer  dans  de  la 
graisse  chauffée  à  60  degrés,  pendant  quelques  heures. 
Après  ce  temps,  on  fait  passer  la  masse  sous  une  presse 
hydraulique  pour  exprimer  la  graisse  que  l'on  met  en 
contact,  chaque  jour,  avec  de  nouvelles  fleurs.  Au  bout 
d'un  mois,  on  a  obtenu  une  pommade  fortement  impré- 
gnée de  parfum,  qu'il  suffît  de  faire  infuser  dans  de 
l'alcool  rectifié  pour  obtenir  les  odeurs  recherchées. 

Pour  le  jasmin  et  la  tubéreuse,  on  se  sert  de  cadres  de 
bois  dans  lesquels  sont  enchâssées  des  plaques  de  verre, 
enduites  d'une  couche  de  graisse  sur  laquelle  on  dis- 
pose les  fleurs  fraîchement  récoltées.  On  renouvelle  les 
fleurs  tous  les  jours  et,  au  bout  d'un  mois,  la  graisse  est 
saturée.  On  obtient  des  pommades  d'une  suavité  et  d'une 
conservation  parfaites  en  se  servant  de  graisses  ino- 
dores et  ne  rancissant  pas,  telles  que  la  vaseline. 

D'après  M.  Chapelle,  la  production  industrielle  des 
parfums  aurait  été,  en  1900,  de  400.000  kilogrammes  de 
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pommades,  iOO.OOO  kilogrammes  d'huile  parfumée, 
2.000  kilogrammes  d'essence  de  néroli,  50  kilogrammes 
d'essence  de  rose,  4.000  kilogrammes  d'essence  de 
menthe,  4  millions  de  litres  d'eau  de  rose  et  de  fleur 
d'oranger,  plus  des  essences  de  lavande,  thym,  etc. 

Mais  l'industrie  s'attache  depuis  quelques  années  à 
produire  des  parfums  synthétiques  :  vanilline  artificielle, 
ionone,  terpinéol,  rhodinol,  héliotropine,  etc.,  que  les 
laboratoires  de  chimie  livrent  dans  des  conditions  de  bon 
marché  telles,  qu'ils  constituent  une  menace  grave  pour 
la  culture  des  plantes  à  parfums. 

Nous  avons  déjà  vu,  au  chapitre  Arbres  fruitiers,  que 
l'oranger  et  ses  congénères  produisent  des  essences  très 
recherchées  en  parfumerie.  Tantôt,  ces  essences  sont 
tirées  du  zeste  des  fruits,  partie  superficielle  de  Técorce  : 
essences  de  citron  et  de  bergamote;  tantôt,  on  l'extrait  des 
fleurs  :  essence  de  néroli^  produite  par  les  fleurs  fraîches 
du  Bigaradier  ;  eau  de  fleur  d'oranger  ;  tantôt  enfin  on  les 
tire  des  feuilles  :  essence  de  petit  grain,  dont  la  qualité 
varie  selon  qu'elle  provient  de  l'oranger  proprement  dit. 
du  mandarinier,  du  citronnier,  du  bergamotier. 

Les  essences  de  citron  et  de  bergamote  et  d'autres 
Aurantiacées  sont  surtout  traitées  dans  le  sud  de 
l'Italie  qui  en  a  produit  en  1910,  629.897  kilogrammes, 
d'une  valeur  de  11  millions  970.810  francs.  L'essence  de 
néroli  est  produite  en  France  et  en  Algérie.  Les  essences 
de  néroli  et  de  bergamote  sont  l'un  des  éléments  consti- 
tuants de  Veau  de  Cologne, 

Parmi  les  très  nombreuses  plantes  à  parfums  qui 
croissent  dans  nos  colonies,  nous  citerons  seulement  les 
principales  en  envisageant  successivement  les  parfums 
tirés  :  {^  des  fruits  et  des  graines;  2^  des  fleurs;  3**  des 
feuilles  ;  4<»  du  bois  ;  5«*  de  l'écorce  ;  6*^  de  la  racine  :  7^  des 
résines. 

1.   -  FRUITS   £T   GRAINES 

Vanille  (voir  le  chapitre  Condiments).  —  LavanilHne  a 
des  emplois  nombreux  :  pâtisserie,   bonbons,  liqueurs. 
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parfumerie.    La    vanilline   de  synthèse   est   aussi  très 
employée,  ainsi  que  nous  l'avons  déjà  dit. 

Fève  tonka.  — C'est  la  graine  d'un  arbre,  le  Coumarouna 
odordta  Aublet  (Dipleryx  odorata  Schreber),  de  la  famille 
des  Légumineuses,  qui  croît  dans  les  forêts  de  la  Guyane. 
Son  principe  odorant,  la  Coumanne,  a  une  odeur  qui  rap- 
pelle celle  de  la  vanille  et  du  foin  coupé.  Faisons  remar- 
quer à  ce  sujet  que  Todeur  caractéristique  du  foin  séché 
est  due  à  la  présence  d'une  Graminée,  V Anthoxanthum 
odoraCum  (Flouve  odorante)  qui  contient  de  la  coumarine. 
On  retrouve  d'ailleurs  ce  principe  odorant  dans  d'autres 
plantes,  notamment  chez  le  Liatris  odoratissima  Will- 
denow,  une  Composée  qui  habite  l'Amérique  septentrio- 
nale et  que  l'on  exploite  pour  son  parfum. 

La  coumarine  fournit  des  extraits  fluides  pour  les  par- 
fums. La  fève  Tonka  sert  aussi  à  parfumer  le  tabac  à  priser. 

Badiane  ou  Anis  étoile.  —  Le  Badianier  [lUicium  verum 
Hooker  fils),  de  U  famille  des  Magnoliacées,  croit  à  l'état 
spontané  dans  les  régions  frontières  sino-tonkinoises;  il 
est  cultivé  surtout  dans  la  région  de  Langson.à  la  porte 
de  Chine  et  dans  la  direction  de  Longtchéou.  11  fournit 
Vanis  étoile  ou  anh  de  Hollande,  très  prisé  en  Chine  et  en 
Europe  où  il  sert  à  la  fabrication  de  liqueurs  comme 
l'anisette  et  l'absinthe,  et  aussi  en  parfumerie. 

C'est  un  petit  arbre  qui  ne  dépasse  guère  7  mètres  dq 
hauteur,  à  feuilles  persistantes,  lancéolées,  que  Ton 
reconnaît  facilement  à  son  port  pyramidal  et  assez  régu- 
lier et  à  la  blancheur  de  son  écorce.  Son  fruit,  composé 
de  8  follicules  ligneux,  monospermes,  doit  son  nom  d'anis 
étoile  à  la  disposition  de  ces  follicules,  qui  sont  terminés 
en  bec  pointu  (Ûg.  163). 

L'essence  d'anis  étoile  ou  de  badiane  a  un  parfum 
très  pénétrant  rappelant  celui  de  l'anis  vert;  elle  est  sur- 
tout contenue  dans  le  péricarpe. 

Le  badianier  prospère  sur  les  pentes  des  collines  a 
sol  profond.  Il   peut  vivre  une  centaine  d'années.  On  le 
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mutliplie  par  graines,  que  l'on  aéme  en  pépinière.  On 
repique  en  place  et  les  jeunes  plantations  doivent  être 
soigneusement  entretenues. 

On  commence  à  récolter  à  la  dixième  année  de  planta- 
tion, et  on  continue,  en  faisant  trois  récoltes  par  an. 


L'arbre  est  en  plein  rapport  à  l'A^e  de  vingt-cinq  nns  et 
peut  donner  alors  60  kilogrammes  de  fruits  veris,  four- 
nissant SO  kilogrammes  d'essence. 

L'essence  est  obtenue,  par  l'industrie  indigène  primi- 
tive, dans  des  alambics  peu  compliqués,  avec  une  perte 
assez  forte  que  nos  industriels  européens  ont  réduite  par 
l'emploi  d'appareils  plus  perfectionnés,  lorsqu'ils  peuvent 
traiter  le  badiane  sur  place,  comme  à  Langson. 

La  majeure  partie  de  la  rccolte  est  achetée  par  les 
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Chinois  qui  la  dirigent  sur  Canton;  une  partie  nous  par- 
vient du  Tonkin  par  nos  exportateurs  nationaux. 

L'essence  de  badiane  est  un  produit  d*un  prix  élevé. 
On  la  paie  de  12  à  20  francs  le  kilogramme,  mais  le  com- 
merce en  est  assez  risqué  à  cause  des  fluctuations  con- 
sidérables du  marché,  de  la  concurrence  habile  des  Chi- 
nois contre  nos  acheteurs  du  Tonkin  et  des  falsifications 
auxquelles  l'essence  donne  lieu  sur  le  marché  de  Canton. 
L'habitude  d'y  ajouter  du  pétrole  avait  créé  une  marque 
commerciale  plus  cotée  que  Tessence  pure  (fait  dont  on 
a  un  autre  exemple  avec  la  gutta-percha  de  Singapour), 
jusqu'au  jour  où  la  dose  fut  exagérée,  ce  qui  amena  une 
crise  dont  la  répercussion  se  fit  sentir  sur  nos  cultures 
du  Tonkin. 

L'administration  encourage  la  culture  du  badianier 
qui  fait  déjà  la  richesse  de  quelques  indigènes  avisés. 

En  1910,  le  Tonkin  a  exporté  6C.o03  kilogrammes 
d'essence  de  badiane. 

Muscadier  (voir  le  chapitre  Condiments).  —  Nous  avons 
vu  que  le  fruit  du  muscadier  donne  deux  produits  :  la 
noix  de  muscade  et  le  macis.  L'essence  de  muscade  est 
blanche,  transparente  et  possède  une  odeur  aromatique 
très  prononcée,  plus  forte  que  Tessence  de  Girofle.  On 
rextrait  par  distillation  de  la  noix  et  on  l'utilise  en  par- 
fumerie où  elle  entre  dans  un  grand  nombre  de  prépa- 
rations, surtout  en  savonnerie. 

L'essence  de  macis,  également  recherchée,  possède  une 
odeur  aromatique  différente. 

Ambrette.  —  Vambreïte  {Hibiscus  Abelmoschus  Linné) 
est  une  plante  de  la  famille  des  Malvacées;  elle  est  répan- 
due dans  toutes  les  régions  tropicales,  mais  est  ori- 
ginaire de  l'Inde,  C'est  une  herbe  de  1  mètre  de  hauteur, 
à  tige  et  à  feuilles  velues,  celles-ci  à  3-7  lobes,  à  grandes 
fleurs  jaune  soufre  avec  le  centre  pourpre,  à  fruit  cap- 
sulaire,  poilu,  s'ouvrant  en  5  valves  et  contenant  de 
nombreuses  graines  en  forme  de  rein,  d'un  gris  bru- 
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nàtre,  à  odeur  de  musc  assez  prononcée,  ec  qui  les  fait 
rechercher  pour  l'extraction  de  Thuile  essentielle. 


2.  -  FLEURS 

Cassie  (Acacia  Fartiesiana  Willdenow)  (fanûlle  des  Légu- 
mineuses). La  Cassie f  ou  Acacia  de  Farnèse^  est  un  pelit 
arbre  de  2  à  6  mètres  de  hauteur,  originaire  de  l'Amé- 
rique méridionale,  mais  aujourd'hui  cultivé  dans  toutes 
les  régions  tropicales  et  subtropicales. 

Les  branches  sont  garnies  d'épines  droites;  les  feuilles 
sont  composées,  à  nombreuses  petites  folioles.  Les 
fleurs,  d'un  jaune  d'or,  sont  très  petites,  réunies  en  capi- 
tules sphériques,  groupés  aux  aisselles  des  feuilles.  Le 
fruit  est  une  gousse  cylindrique,  brun  foncé  à  la  matu- 
rité. 

Les  fleurs  de  cassie  dégagent  un  parfum  délicieux  et 
pénétrant,  quelque  peu  comparable  à  celui  de  la  violette; 
on  l'extrait  à  l'aide  de  l'enfleurage. 

Le  cassier  est  cultivé  comme  arbre  d'ornement  dans 
tous  les  pays  chauds  et  il  est  également  très  répandu 
dans  la  région  méditerranéenne,  Algérie,  Ligurie,  Basse- 
Provence.  C'est  surtout  dans  ceâ  dernières  régions  que 
ses  fleurs  sont  employées  pour  la  parfumerie. 

Dans  la  région  de  Nice,  Menton,  Canne,  Grasse,  sa  cul- 
ture industrielle  est  pratiquée  en  grand,  il  aflectionnc 
surtout  les  sols  légers,  profonds,  perméables  et  en  situa- 
lion  abritée  des  vents  du  Nord,  sur  le  flanc  des  coteaux. 
On  multiplie  l'arbre  par  graines  ou  à  l'aide  des  rejetons 
et  on  plante  les  jeunes  arbres  à  une  distance  de  2  à 
3  mètres  les  uns  des  autres.  Au  bout  de  la  cinquième 
année  la  récolte  peut  être  de  500  à  800  grammes  de  fleurs 
par  pied.  La  récolte  a  lieu  de  septembre  à  novembre, 
deux  fois  par  semaine.  Les  usines  de  Grasse  utilisent 
chaque  année  environ  35.000  kilogrammes  de  cassie. 

Oiroflier  (voir  le  chapitre  Condiments).  —  Nous  avons 
vu,  dans  un   chapitre  précédent,  que  toutes  les  parties 
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de  la  plante,  chez  le  giroflier,  renferment  une  huile 
essentielle  aromatique,  mais  que  cette  huile  est  surtout 
abondante  et  de  qualité  plus  parfaite  dans  les  boutons  à 
fleurs  non  épanouis,  désignés  dans  le  commerce  sous  le 
nom  de  clous  de  girofle. 

C'est  Tune  des  essences  les  plus  employées  en  parfu- 
merie. On  en  extrait  Veugénol  qui  a  l'odeur  de  l'œillet  et 
dont  on  tire  en  partie  lecvanilline  artificielle. 

En  1909,  Zanzibar,  principal  pays  producteur,  a  exporté 
20.285.001  livres  anglaises  de  clous  de  girofle,  valant 
4.956.152  roupies. 

Tlang-ylang  (Cananga  odorata  llooker  et  Thompson] 
(famille  des  Anonacées).  —  Bel  arbre  de  la  Malaisie  et 
des  Philippines  où  il  est  cultivé  pour  la  valeur  de  son 
rendement  en  fleurs. 

A  Manille,  on  estime  le  rapport  moyen  d'un  arbre 
adulte  à  1  piastre,  soit  2'%50.  L'arbre  commence  à 
donoer  un  produit  utile  dès  Tâge  de  cinq  ans  :  350  kilo- 
grammes de  fleurs  donnent  un  kilogramme  d'huile  de 
premier  choix  et  750  grammes  d'huile  de  qualité  infé- 
rieure. En  1909,  les  Philippines  ont  exporté  675  gallons 
d'essence  d'ylang-ylang  valant  15.722  £. 

Plusieurs  colons,  en  Indochine  et  à  Madagascar,  ont 
entrepris  cette  culture  rémunératrice  qui  a  déjà  une  cer- 
taine importance  à  la  Réunion.  En  1909,  la  Réunion  a,  en 
effet,  exporté  2.364  kilogrammes  d'essence. 

3.  —  FEUILLES 

Géranium  Rosat  {Pelargonium  capitatiim  A'iion)  (famille 
des  Géraniacées).  —  Ce  petit  arbuste,  originaire  du  Cap 
de  Bonne-Espérance,  fut  d'abord  cultivé  en  Provence 
pour  la  production  d'une  essence  très  employée  en  par- 
fumerie, où  on  la  substitue  à  l'essence  de  rose;  mais 
sa  culture  fut  inaugurée  en  Algérie  vers  1847  et  elle  à 
pris,  depuis,  un  développement  considérable  da«s  le  Sahel 
d'Alger  et  dans  la  plaine  de  la  Mitidja;  la  commune  de 
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Rovigo  en  possède  à  elle  seule  350  hectares.  En  Pro- 
vence, au  contraire,  on  ne  trouve  plus  guère  de  planta- 
tions un  peu  importantes  que  dans  le  Var,  dans  la  vallée 
de  la  Siagne.  Les  conditions  de  culture  sont  en  effet 
toutes  à  l'avantage  de  l'Algérie.  En  Provence,  on  ne  fait 
qu'une  récolte  sur  des  plantes  à  culture  annuelle,  alors 
qu'en  Algérie  on  en  fait  trois  et  que  la  plante,  dans  de 
bonnes  conditions,  peut  durer  cinq  ou  six  ans.  Le  grand 
avantage  est  d'obtenir,  par  multiplication  faite  de  bou- 
tures, un  produit  de  culture  riche,  dès  le  quatrième  mois. 
Le  danger  est  dans  la  surproduction  et  les  sautes  du 
marché. 

Pour  obtenir  un  litre  d'essence,  par  distillation  dans 
des  alambics  simples  et  par  infusion  dans  l'eau,  il  faut 
10  à  15  quintaux  de  feuilles.  L'essence  de  Grasse  est 
supérieure  à  celle  de  l'Algérie  et  achetée  plus  cher; 
celle  d'Algérie  vaut  environ  30  francs  le  kilogramme. 

En  1910,  l'Algérie  en  a  exporté  33.700  kilogrammes,  mais 
les  prix  de  cette  essence  sont  en  baisse  progressive  à 
cause  de  la  concurrence  de  Tlnde  et  de  la  surproduction 
de  nos  colonies  mêmes.  En  effet,  la  culture  du  géranium 
rosat  est  pratiquée  sur  une  assez  grande  échelle  à  la 
Réunion,  qui  a  exporté  63.000  kilogrammes  d'essence  en 
1910,  ce  qui  donne,  avec  l'Algérie,  un  total  de  près  de 
100.000  kilogrammes,  alors  que  la  capacité  du  marché 
n'est  que  de  la  moitié  environ,  d'où  avilissement  des 
prix,  ceux  de  la  Réunion  étant  encore  moins  rémunéra- 
teurs que  ceux  d'Algérie;  d'où,  également,  proposition 
pour  protéger  cette  industrie  coloniale  contre  la  concur- 
rence étrangère  (Espagne,  Orient,  Philippines). 

Patchouli  {Pogoslemon  Ueyneanus  Bentham,  P.  Pat- 
chouli Pelletier)  (famille  des  Labiées).  —  Cette  plante 
vivace,  originaire  de  l'Inde,  est  voisine  des  Coleus  de  nos 
jardins,  qu'elle  rappelle  par  son  port  ;  on  en  connaît  plu- 
sieurs variétés  dont  les  produits  sont  de  qualité  diffé- 
rente ;  celle  de  l'Inde,  la  plus  recherchée,  ayant  les 
feuilles  moins  allongées,  plus  arrondies.  On  extrait  des 
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feuilles  sèches  Vessence  de  Patchouli,  à  odeur  très  caracté- 
ristique, très  puissante,  qui  a  eu  une  vogue  extraordi- 
naire en  parfumerie.  Notre  colonie  de  la  Réunion  en 
exporte  quelque  peu. 

Citronnelle  {Andropogon  Nardm  Linné)  (famille  des  Gra- 
minées). —  C'est  une  herbe  vivace  qui  croît  dans  l'Inde, 
mais  que  l'on  trouve  aujourd'hui  dans  la  plupart  des 
régions  tropicales.  Elle  forme  des  touffes  épaisses  de 
1  mètre  à  1™,50  de  hauteur.  Les  feuilles,  très  étroites, 
linéaires,  renferment  une  essence  particulière,  l'essence 
de  citronnelle,  employée  pour  remplacer  Vessence  de  rose  et 
Vessence  de  géranium  rosat  en  parfumerie.  Cette  plante  est 
l'objet  de  cultures  importantes  à  Ceylan,  en  Malaisie,  à 
Java  et  quelque  peu  au  Tonkin.  Elle  prospère  même  en 
terrain  sec  et  peutdonner deux  coupes  chaque  année,  pen- 
dant une  dizaine  d*années,  avec  un  rendement  d'environ 
30  à  40  kilogrammes  pour  un  hectare.  Kn  1910,  Geylan  a 
exporté  1 .747.934  livres  anglaises  d'essence  de  citronnelle. 

Il  ne  faut  pas  confondre  cette  plante  avec  une  espèce 
voisine,  V Andropogon  Schœnanthus  Linné,  de  l'Inde,  le 
Lemon  Grass  des  Anglais,  qui  donne  une  essence  de 
moindre  qualité. 

Il  ne  faut  pas  confondre  non  plus  la  citronnelle  avec  le 
produit  tiré  de  la  verveine  citronnelle  [Lippia  citriodora 
Humboldt,  Bonpland  et  Kunth),  petit  arbrisseau  de  la 
famille  des  Verbénacées,  originaire  de  l'Amérique  méri- 
dionale, fréquemment  cultivé  dans  les  jardins  et  dont  les 
feuilles  renferment  une  essence  à  odeur  de  citron  et  do 
mélisse.  La  culture  industrielle  de  la  verveine  citronnelle 
est  presque  abandonnée  en  raison  du  prix  élevé  du  pro- 
duit qui  est  remplacé  par  des  similaires  d'une  valeur 
beaucoup  moindre. 

Euoal3rptu8.  —  Le  genre  Eucalyptus,  de  la  famille  des 
Myrtacées,  renferme  de  nombreuses  espèces,  presque 
toutes  originaires  de  l'Australie,  et  la  plupart  riches  en 
essences  balsamiques. 
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La  plus  connue  est  lEucalyptus  GlohiUus  Labillardière, 
grand  arbre  aujourd'hui  introduit  dans  tous  les  jardins 
de  la  Provence,  et  auquel  l'Algérie  doit  la  salubrité  de 
nombre  de  points  réputés  autrefois  très  malsains. 

C'est  en  1854  que  M.  Ramel,  appelé  en  Australie,  eut  la 
pensée  d'introduire  cet  arbre  pour  l'assainissement  des 
lieux  humides  et  marécageux  de  la  région  méditerra- 
néenne. Grâce  au  concours  du  baron  de  Mueller,  direc- 
teur du  jardin  botanique  de  Melbourne,  il  obtint  de  nom- 
breuses graines  qui  lui  permirent  de  réaliser  ses  pro- 
jets. 

L'eucalyptus  existe  aujourd'hui  partout,  aux  bords  des 
routes,  dans  les  promenades,  planté  en  lignes  le  long 
des  voies  de  chemins  de  fer. 

Cet  arbre  est  un  grand  modificateur  du  climat  local  en 
raison  de  sa  croissance  rapide,  un  arbre  de  sept  ans  pou- 
vant atteindre  20  mètres  de  hauteur,  puis  par  l'ampleur 
de  son  feuillage  persistant  dont  les  effluves  balsamiques 
se  répandent  au  loin  pendant  les  chaleurs. 

La  distillation  des  feuilles  permet  d'en  tirer  une  essence 
dite  essence  d'eucalyptus,  à  odeur  un  peu  camphrée  et  dont 
l'Algérie  exporte  annuellement  de  6.000  à  7.000  kilo- 
grammes. 

Niaouli.  —  Tel  est  le  nom  d'un  arbre  de  la  Nouvelle- 
Calédonie,  qui,  ainsi  que  l'eucalyptus,  appartient  à  la 
famille  des  Myrtacées.  C'est  le  Melaleuca  Leucodendron 
Linné.  —  Cet  arbre  paraît  jouer,  dans  certaines  parties 
de  notre  colonie,  le  même  rôle  que  l'eucalyptus  en 
Algérie.  Il  y  croit  en  abondance  et  il  constitue  l'une 
des  plantes  caractéristiques  de  la  flore  de  l'île.  Son 
tronc  est  blanc  grisâtre,  à  écorce  formée  de  feuillets 
nombreux  qui  s'enlèvent  par  plaques  et  que  les  indigènes 
utilisent  pour  faire  des  claies,  des  toitures,  etc.  Les 
feuilles,  lancéolées  étroites,  renferment  une  huile  essen- 
tielle, aromatique,  dont  l'odeur  rappelle  assez  celle  de 
l'eucalyptus  et  que  l'on  extrait  pour  l'employer  en  parfu- 
merie. C'est  Vessence  de  Cajeput. 
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Les  jeunes  bourgeons  du  NiaouH  sont  employés  en  infu- 
sion, comme  le  thé.  La  Nouvelle-Calédonie  exporte 
annuellement  environ  500  litres  d'essence  de  NiaouH. 


4.  -  BOIS 

Bois  de  rose  femelle  (voir  chapitre  Bois) .  —  Le  tronc  de 
cet  arbre,  qui  croit  dans  notre  colonie  de  la  Guyane, 
fournit  une  essence  très  recherchée,  comparée  à  l'essence 
de  Linaloé  [Bursera  Delpechiana  Poisson),  du  Mexique, 
mais  de  qualité  supérieure.  Malheureusement,  l'absence 
de  voies  de  communication  rend  difficile  l'exploitation 
de  cet  arbre  précieux  qui  disparaît  des  régions  facilement 
accessibles.  En  1909,  la  Guyane  a  exporté  12.497  kilo- 
grammes d'essence  de  Linaloé  de  CayeniiBy  valant 
312.400  francs. 

Santal  (voir  chapitre  Bois).  —  Gomme  dans  le  bois  de 
rose  femelle,  c'est  dans  le  bois  que  réside  l'essence  odo- 
rante du  santal.  Dans  l'Inde  et  en  Extrême-Orient,  on 
brûle  du  bois  de  santal  comme  encens,  dans  les  cérémo- 
nies religieuses.  Le  bois  de  santal  est  distillé  en  France 
pour  la  parfumerie  et  les  usages  médicaux.  En  1910, 
l'Inde  a  mis  en  adjudication  2.000  tonnes  de  bois  de  santal. 

Bois  d'Aigle,  Bois  d'Agalloohe  ou  Bois  d'Aloès  [Aqui- 
laria  Agallocha  Uoxburgh)  (famille  des  Thyméléacées).  — 
Cet  arbre  croît  dans  l'Inde  et  en  Indochine.  G'est  le  Tram 
liuong  des  Annamites.  Son  bois,  déformé  sous  l'influence 
d'une  maladie  produite  par  un  champignon,  se  vend  sous 
forme  de  petites  bûches  irrégulières,  biscornues,  comme 
rongées,  de  coloration  plus  ou  moins  foncée. 

Le  bois  d'aigle  est  un  encens  d'un  parfum  pénétrant  el 
singulièrement  fin,  qui  se  développe  à  la  fumée  du  char- 
bonnement,  le  bois  brûlant  avec  une  flamme  fuligineuse. 
Le  premier  choix  de  bois  d'aigle  vaut,  en  pays  d'Annam, 
2.000  francs  la  livre,  prix  qui.  rappelle  celui  de  la  pre- 
mière qualité  de  la  cannelle  royale. 
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Nous  sommes,  du  reste,  dans  le  pays  des  parfums  et 
des  bois  odorants  (Santal,  etc.)  Les  jossticks,  ou  baguettes 
du  culte,  sont  un  des  articles  d'importation  cliinoise  les 
plus  importants,  que  nous  essayons  de  réduire  au  profit 
de  la  colonie  en  les  fabriquant  nous-mêmes  en  Indo- 
chine. 

5.  -  ÉGORGES 

Cannellier  (voir  Plantes  stimulantes).  — Vessence  de  can^ 
nelle  s'obtient  par  la  distillation  de  l'écorce  du  Cinna- 
momum  zeylanicum.  L*essence  tirée  des  feuilles  est  de 
qualité  inférieure. 

6.  -  RAGINES 

Vétiver.  —  \/cssencede  vétiver  est  extraite,  par  distilla- 
tion, des  rhizomes  d'une  Graminée  du  genre  Andropogon, 
VA.  muricatus  Retzius.  C'est  une  plante  vivace,  qui  croit 
sur  la  côte  de  Coromandel,  à  la  Réunion,  Maurice,  les 
Philippines,  les  Antilles,  etc.  Ses  rhizomes,  parfois  dési- 
p:néssousle  nom  de  chiendent  odorant,  servent  à  parfumer 
le  linge  dans  les  armoires.  On  en  fait  des  brosses  au 
Tonkin  et  en  Annam  ;  dans  l'Inde  on  en  forme  des  stores, 
des  parasols  {tutty),  etc. 

7.  -  RÉBINES 

Encens.  —  L'encens  est  produit  par  plusieurs  arbres 
de  la  famille  des  Burséraccos,  principalement  par  le  Bos- 
nelUa  Carteri  Birdwood,  petit  arbre  du  pays  des  Somalis 
et  du  sud  de  TArabie.  Des  incisions  pratiquées  sur  son 
tronc  déterminent  l'écoulement  de  la  résine  sous  forme 
de  «  larmes  »  blanchâtres,  de  qualité  supérieure  lorsqu'elle 
est  récoltée  sur  le  tronc,  celle  qui  touche  à  terre,  «  encens 
marron  »,  étant  plus  ou  moins  chargée  d'impuretés.  Notre 
colonie  de  la  Côte  de  Somalis  et  TÉgypte  en  sont  des  pays 
exportateurs. 
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Myrrhe.  —  La  myrrhe  est  également  produite  par  des 
arbres  de  la  famille  des  Burséracées  qui  croissent  dans 
les  mêmes  régions  que  les  arbres  à  encens.  D'après 
M.  Engler,  elle  serait  surtout  fournie  par  les  Commiphora 
abyssinica  Engler  et  C.  Schimperi  Engler. 

Le  Benjoin  est  une  résine  balsamique  qui  est  presque 
exclusivement  produite  par  le  Styrax  Benzoin  Dryander, 
petit  arbre  de  la  famille  des  Styracées  qui  croit  à  l'état 
sauvage  à  Sumatra,  au  Siam  et  dans  l'Indochine.  Dans 
notre  colonie  d'Extrême-Orient,  on  le  trouve  dans  le  nord 
de  l'Annam  et  le  Haut  Tonkin,  mais  surtout  au  Laos. 
L'exploitation  se  fait  en  pratiquant  des  incisions  sur  le 
tronc  pendant  la  saison  sèche.  La  résine  s'écoule  liquide, 
puis  se  concrète  et  elle  peut  être  récoltée  un  mois  après,  en 
détachant  du  tronc  les  morceaux  de  benjoin  durcis.  (Le 
parfum  du  benjoin  est  dû  à  ïacide  benzoïque.) 

Ce  produit  est  surtout  fourni  à  l'Europe  par  Sumatra 
et  le  Siam.  L'Indochine  en  exporte  annuellement  une 
trentaine  de  tonnes,  "valant  environ  100.000  francs.  On 
l'utilise  en  parfumerie  pour  la  préparation  du  «  lait  vir- 
ginal »,  des  «  pastilles  du  Sérail  »,  etc. 

Diverses  espèces  de  Canarium  et  de  Protium  produisent 
aussi  des  oléo-résines  odorantes,  employées  comme  l'en- 
cens dans  leurs  pays  d'origine.  Ce  sont  des  élémis  (voir 
le  chapitre  Oléo-résines). 


CHAPITRE  XI 

PLANTES   ET    PRODUITS   STUPÉFIANTS 

1.  -  LE  TABAC 

Historique.  —  Botanique.  —  Compositiou  des  tabacs.  —  Conditions  de  cullore. 
"-  Récolte  et  préparation.  —  Ennemis  du  tabac.  —  Commerce  et  produc- 
tion. 

«  Comme  certains  fumeurs  recherchent  les  tabacs  les 
plus  forts,  les  plus  désagréables  possible  aux  personnes  qui  ne 
fument  pas  y  ie  leur  recommanderai  le  Nicotiana  angustifolia 
du  Chili,  que  les  indigènes  appellent  tabaco  del  diablo.  » 
.Ainsi  [)e  CandoUe  termine  son  étude  sur  l'origine  des 
plantes  à  Nicot,  ce  qui  tendrait  à  prouver  que  le  grand 
savant  était  réfractaire  aux  tentations  du  tabac. 

Historique.  —  Au  xyu*^  siècle,  Jacques  I®%  roi  d'Angle- 
terre, qualifiait  Thabitude  de  prendre  du  tabac  de 
«  dégoûtante  à  la  vue,  repoussante  pour  Todorat,  dange- 
reuse pour  la  santé,  malfaisante  pour  le  cerveau,  dont 
les  exhalaisons  semblent  sortir  des  antres  infernaux  ». 
Précurseur  de  la  société  contre  l'abus  du  tabac,  son  anti- 
pathie était  moins  redoutable  cependant  que  celle  de  ce 
grand-duc  de  Russie,  son  contemporain,  qui  faisait 
déclarer  hérétique  tout  fumeur  et  tout  priseur,  punissant 
les  récidivistes  de  l'ablation  du  nez  et  les  incorrigibles, 
de  la  décapitation.  Le  pape  Urbain  VIll  également, en  1628. 
avait  interdit  l'usage  du  tabac  dans  les  églises,  sous 
peine  d'excommunication. 

Le  tabac  est  une  plante  originaire  de  l'Amérique.  A  la 
dérouverle  du  Nouveau  Monde,  les  habitants  y  fumaient, 
prisaient  et  chiquaient  le  tabac.  Cortez  en  envoya  de  la 
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graine  à  Charles-Quint,  en  <  520,  etl'embassadeurde  France 
au  Portugal,  Jean  Nicot,  en  apporta  à  Catherine  de 
Médicis,  en  1560.  La  drogue,  employée  comme  poudre  à 
priser,  ayant  guéri  la  reine  d'une  migraine  opiniâtre, 
prit  le  nom  de  «  poudré  de  la  reine  » .  La  plante  fut  baptisée 
botaniquement  Nicotiana  Tahacum,  «  tabac  »  étant  le  nom 
américain. 

Très  combattue  et  vilipendée,  elle  finit  par  prendre 
une  telle  vogue,  que  Richelieu  fort  sagement  y  mit  un 
impôt;  Colbert  en  fit  un  monopole.  Ce  monopole  rapporte 
de  nos  jours  aux  caisses  de  TÉtat  un  bénéfice  net  de  plus 
de  350  millions  par  an. 

Botanique.  —  Le  tabac,  Nicotiana  Taôacum  Linné,  du  nom 
de  son  espèce  la  plus  répandue,  appartient  à  la  famille  des 
Solanées.  C'est,  on  le  sait,  une  plante  herbacée  annuelle 
qui  atteint  jusqu'à  2  mètres  de  haut,  la  tige  garnie  de 
feuilles  pétiolées  ou  un  peu  amplexicaules,  couronnée 
"d'un  panache  de  fleurs  rouges,  roses  ou  blanchâtres. 

Le  fruit  est  une  capsule  contenant  une  infinité  de  graines 
très  petites. 

D'après  la  couleur  des  fleurs,  on  a  établi  une  classifica- 
tion des  tabacs  industriels  en  deux  groupes  d'espèces  : 

i'^  Les  tabacs  à  fleurs  rouges  ou  rougeâtres,  dont  le  type  est 
l'espèce  Nicotiana  Tabacum  ; 

1^  Les  tabacs  à  fleurs  jaune  verddtrej  représentés  par 
l'espèce  Nicotiana  rustica  Linné. 

Le  premier  groupe  comprend  les  bonnes  espèces  ou 
variétés,  très  nombreuses,  d'Amérique,  d'Europe  et 
d'Asie,  tels  que  les  Marylandy  Havane,  Kentuckt/y  tabacs  de 
Chine  et  tabacs  turcs,  Virginie,  Brésil,  Java  et  Sumatra,  etc. 
ainsi  que  nos  tabacs  de  France  qui  appartiennent  à  l'es- 
pèce N.  Tabacum. 

Les  feuilles,  plus  ou  moins  grandes,  larges,  ovales, 
pointues,  fines,  à  nervures  obliques  ou  droites,  velues, 
n'ont  pas  do  pétiole  accusé  ou,  du  moins,  la  nervure  prin- 
cipale est  accompagnée  jusqu'à  sa  naissance  du  paren- 
chyme du  limbe  (pétiole  auriculé)  (fig.  164). 
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La  deuxième  catégorie  est  représentée  par  le  tabac 
ntstique  à  grandes  feuilles,  dit  •  tabac  des  paysans  », 
cultivé  en  Allemagne,  en  Hongrie  et  dans  l'Inde  :  il  donne 
un  produit  inférieur  qui  n'est  guère  employé  qu'en 
mélange.  Ses  feuilles  sont  caraclériaées  par  un  pétiole 
nettement  accusé.  [1  développe,  en  brûlant,  une  odeur 
qui  plaît  à  certains  fumeurs. 


Beaucoup  d'espèces  de  NicoUana  sont  de  belles  plantes 
décoratives. 

Le  tabac  doit  ses  propriétés  slupcnautes  à  un  alcaloïde, 
la  Rtco(iit«,  contenue  inégalement  dans  les  diverses  espèces 
et  variétés,  en  proportions  variant  de  1  A  10  p.  100,  Cer- 
taines espèces,  comme  le  Nicotiana  glauea,  ou  le  A',  vedra- 
riemis  Poisson,  qui  est  un  hybride  étudié  par  M,  Ph.  de 
Vilmorin,  sont  dépourvues  de  nicotine.  La  fermentation 
a  pour  effet  de  libérer  une  partie  de  cet  alcaloïde  et 
d'en  diminuer  la  proportion.  La  nicotine  est  un  alcaloïde 
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très  vénéneux,  liquide  à  la  température  ordinaire  et  d'une 
densité  de  1.033.  Incolore,  elle  se  colore  à  l'air;  se  vola- 
tilise sans  se  décomposer  ;  bout  à  250<*.  Elle  est  accom- 
pagnée d'un  principe  actif  appelé  nicotianine  ou  «  camphre 
du  tabac  »,  incolore,  cristallisable,  amer,  soluble  dans 
l'éther  et  l'alcool  et  qui  parait  communiquer  au  tabac  son 
arôme  spécifique. 

Le  tabac  contient  encore  des  gommes  et  des  matières 
résineuses. 

Composition  des  tabacs.  —  Parmi  les  nombreux  chiffres 
d'analyses  rassemblés  par  la  Manufacture  des  Tabacs  de 
France  et  qui  sont  dus  en  majqure  partie  aux  analyses 
méthodiques  de  Schlœsing,  nous  croyons  utile  de  relever 
les  suivants  : 

Les  tabacs  de  France  varient,  comme  teneur  en  nico- 
tine du  tabac  sec,  de  1  p.  400  (Meuse),  à  7  p.  100  (Lot). 
Parmi  les  tabacs  étrangers,  le  Dubeck  accuse  4,3  p.  100  ; 
le  Kir,  4,5  ;  le  Kentucky  léger,  4,6  ;  le  Sumatra,  4,9  ;  le  Ken- 
tucky  corsé,  5,3;  le  Sôuffi,  16  p.  100.  Les  feuilles  de  tabac 
Java  donnent  :  nuance  foncée,  2,2  p.  100  de  nicotine  ; 
nuance  moyenne,  2  p.  100;  nuance  claire,  1,8  p.  100. 

Les  feuilles  sont,  en  moyenne,  d'autant  plus  riches  en 
nicotine  qu'elles  sont  plus  épaisses,  ainsi  que  l'indique  la 
gradation  suivante  : 

Épaisseur,  Nicotine  p.  100 

mm. 

0.05  —  0.069  1.9 

0.07  —  0.089  2.9 

0.09  —  0.099  4.0 

0.10  —  0.109  4.4 

au  dessus  de  0.110  5.3 

Le  taux  de  nicotine  varie  sur  un  même  pied,  de  feuille 
haute  à  feuille  basse  et,  dans  un  même  feuille,  de  la  pointe 
à  la  base  et  du  bord  au  milieu  : 

Taux  de  nicotine  («  Pas-de-Calais  »  et  vc  Dragon 
vert  »)  : 

PRODUITS  COLO:<UUX.  «2 
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Feuilles  supérieur*»,  5.3  p.  100     Tiers  sup' (en  long')  3.7  p.  100 

—  moyennes    4.6      —  —         moyen     3.6     — 

—  basses  3.3     —  —       Inférieur    3.0     — 

/  bords,  4.0 
En  largeur  |  partie  intermédiaire,  3.5 
(  partie  centrale  2.7 

L'influence  de  la  demité,  ou  compacité  de  la  plantation 
est  accusée  par  les  chiffres  suivants,  obtenus  avec  des 
variétés  Pas-de-Calais,  Alsace,  Havane,  en  laissant  dix 
feuilles  à  chaque  pied  :  la  compacité  de  la  plantation 
croissant  de  10.000  à  30.000  pieds  à  l'hectare,  le  taux 
pour  100  de  nicotine  a  décru  dans  le  rapport  de  i  à  0,67  ;  le 
poids  moyen  d'une  feuille  a  décru  dans  le  rapport  de 
1  à  0,54  et  le  poids  de  la  récolte  à  l'hectare  a  augmenté 
dans  le  rapport  de  1  à  1,69. 

L'influence  du  nombre  de  feuilles  laissées  à  chaque 
plante  se  manifeste  dans  les  expériences  faites  avec  des 
variétés  Pas-de-Calais  et  Alsace.  Le  nombre  des  pieds  à 
rhectare  est  de  30.000  et  le  nombre  de  feuilles  laissées  à 
chaque  pied  varie  de  6  à  14.  Le  taux  pour  100  de  nicotine  a 
décru  dans  le  rapport  de  1  à  0,65  ;  le  poids  moyen  d'une 
feuille  a  décru  de  1  à  0,59  et  le  poids  de  la  récolte  à  l'hec- 
tare a  augmenté  dans  le  rapport  de  1  à  1,39. 

Des  expériences  analogues  ont  été  faites  sur  les  varia- 
tions du  taux  en  teneur  de  potasse  déterminant  la  com- 
bustibilité : 


Carbonate  de  potasse  dans 
les  cendres,  pour  100  de  la- 
bac  sec. 

Oà  0.5 

O.Sàl.O 

1  à  1.5 

1.5  à  2.0 

au-dessus  de  2.0 


Temps  moyen  durant  lequel 
un  cigare  garde  le  feu. 

minules 
2.24 
3.11 
3.18 
4.12 
4.18 


Répartition  du  carbonate  de  potasse  pour  100  de  tabac 
sec  : 


Tiers  sup' de  la  feuille  3.6 

—  moyen      —  4.5 

—  inférieur    —  5.6 


Bords  de  la  feuille     3.5 

Partie  médiane         4.5 

—    centrale  5.6 
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Les  chiffres  de  ces  analyses  indiquent  des  constantes 
pour  diverses  variétés  mises  en  expérience  dans  les  plan- 
tations normales  de  France.  H  est  permis,  a  priori,  d'en 
faire  état  pour  des  cultures  dans  des  régions  où  les 
mêmes  travaux  d'analyse  n'ont  pas  encore  pu  être  effec- 
tués pour  en  confirmer  ou  infirmer  le  sens  général. 

Conditions  de  culture.  —  L'existence  de  la  culture  du 
tabac  dans  nos  régions  tempérées,  France,  Allemagne, 
Hollande,  Hongrie  aussi  bien  que  dans  les  régions  inter- 
tropicales, Cuba,  Manille,  Sumatra,  Indochine,  en 
démontre  la  plasticité  au  point  de  vue  climat.  Les  pro- 
duits les  plus  fins  sont  cependant  ceux  des  régions 
chaudes. 

Le  sol  doit  être  frais,  léger,  riche,  et  contenir  une  assez 
forte  proportion  de  potasse,  élément  de  la  combustibilité 
des  tabacs. 

La  chaux  importe  peu.  Une  certaine  teneur  en  sel 
marin  ou  chlorures  est  nuisible.  La  culture  est  très  épui- 
sante et  nécessite  de  la  fumure  et  des  engrais  en  bonnes 
quantités. 

Les  engrais  nécessaires  doivent  correspondre  à  la 
teneur  du  sol  en  éléments  fertiles,  et  notamment  en  sels 
de  potasse.  L'engrais  azoté  doit  être  surveillé  :  il  déve- 
loppe la  feuille,  mais  aussi  la  teneur  en  nicotine  et 
Tarome  grossier  ou  de  terroir. 

La  graine  de  tabac  est  extrêmement  ténue  :  un  dé  à 
coudre,  soit  1  gramme,  en  contient  de  17  à  18.000  et  suffit  à 
1  mètre  carré  de  planche  de  semis,  qui  donnera  plus  de 
500  pieds  pour  le  repiquage  (fig.  165).  On  mélange  la  graine 
avec  du  sable  fin.  La  graine,  semée  sur  planche  en  pépi- 
nière, n'est  pas  enterrée,  mais  simplement  aplatie  avec 
une  latte.  Elle  lève  après  15  ou  20  jours  et  on  repique 
après  6  semaines  ou  2  mois  (en  France  3  mois),  lorsque 
les  jeunes  plants  ont  de  5  à  8  feuilles.  On  repique  sur 
lignes,  distancées  de  0"",66 à  1  mètre  età42  à  60  centimètres 
d'intervalle  sur  terrain  bien  labouré,  à  l'abri  du  vent  ou 
sous  la  protection  de  brise-vents  aménagés. 


^ 
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La  culture  demande  des  soins  incessants,  sarclage, 
binage,  buttage.  L'arrosage  et  Tirrigation  trop  abondants 
sont  à  éviter. 

Dès  que  l'inflorescence  s'apprête  à  se  développer, 
environ  6  à  7  semaines  après  le  repiquage,  il  faut  écimer. 
Vécimage  consiste  à  supprimer,  avec  les  doigts  et  l'ongle 
du  pouce,  l'extrémité  de  la  tige,  pour  empêcher  la  plante 
de  fleurir.  A  la  suite  de  cette  opération  se  forment  à 
l'aisselle  des  feuilles  des  bourgeons  latéraux  qu'il  faut 
également  enlever,  de  façon  à  ne  laisser  se  développer 
qu'une  dizaine  de  feuilles  sur  la  tige. 

Uépamprement  consiste  à  supprimer  les  feuilles  de  la 
base,  de  qualité  inférieure.  On  laisse  à  chaque  pied  un 
nombre  de  feuilles  variable  (10-16).  Le  degré  de  dévelop- 
pement des  feuilles  est  reconnu  à  point,  lorsque  les  bords 
du  limbe  repliés  se  déchirent  sous  la  poussée  du  doigt, 
avec  un  léger  craquement. 

La  durée  de  la  végétation  du  tabac,  depuis  le  repiquage, 
est  de  trois  mois  à  trois  mois  et  demi,  suivant  climat  et 
conditions,  car  il  y  a  des  variétés  plus  ou  moins  précoces 
ou  tardives.  La  graine  de  tabac  garde  sa  faculté  germi- 
native  au  delà  d'une  année. 

Les  modes  de  culture  diffèrent  de  pays  à  pays.  A  Déli 
(Sumatra)  on  défriche  les  terres  vierges  pour  en  faire  une 
première  culture,  sans  fumure.  L'année  suivante,  sou- 
vent, on  y  fait  une  culture  de  riz  et  on  laisse  ensuite  le 
sol  en  jachère  pendant  plusieurs  années,  pour  défricher 
à  nouveau  et  recommencer  la  rotation.  Ce  système  de 
culture  n'est  évidemment  admissible  que  dans  des  pays 
où  les  terrains  disponibles  sont  abondants,  et  où  les  frais 
de  défrichement  demeurent  au-dessous  des  dépenses  de 
fumure,  alors  que  la  qualité  des  tabacs  y  gagne. 

A  Cuba,  ou  dans  la  plupart  des  pays  producteurs,  on 
cultive  le  tabac  pendant  plusieurs  années  sur  le  même 
sol,  en  ayant  soin  de  lui  assurer  d'abondantes  fumures. 

L'île  de  Cuba  produit  deux  groupes  de  tabac,  en  de 
nombreuses  variétés  et  qualités  :  les  tabacs  clairs  [claro] 
et  les  tabacs  foncés  (colorado)  [maduro) ,  dont  les  différences 
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relèvent  surtout  de  la  nature  du  soi  et  de  l'exposition.  Le 
tabac  clair,  qui  a  la  feuille  mince,  légère,  à  nervures 
fines,  donnant  une  combustion  rapide  et  une  cendre 
blanc  grisâtre,  moins  chargé  en  nicotine  aussi,  est  un 
produit  des  terres  sablonneuses  (ayant  75  p.  iOOde  sable) 
et  des  cultures  exposées  à  l'ouest,  où  l'action  solaire  est 
moins  intense.  Le  tabac  foncé,  par  contre,  à  feuille  plus 
épaisse,  lourde,  de  couleur  acajou  sale,  avec  de  grosses 
nervures,  une  combustion  lente  et  des  cendres  gris  foncé, 
est  obtenu  sur  des  sols  argilo-calcaires  couleur  chocolat 
et  des  terrains  exposés  à  Test.  La  culture  des  uns  et  des 
autres  est  faite  de  préférence  sous  irrigation.  D'après 
M.  Paul  Serre,  le  veguero  de  Cuba  néglige  beaucoup  trop 
les  améliorations  qu'il  lui  serait  facile  dlntroduire  dans 
la  culture. 

Cuba  imite  à  présent  Sumatra,  en  pratiquant  la  culture 
sous  abri  ou  cheese  cloth.  Le  checse  cloth  est  une  toile, 
claire  suffisamment  pour  tamiser  la  lumière,  tendue  à 
2  mètres  ou  2™,50  au-dessus  des  plants  de  tabac  qu'elle 
enveloppe  également  sur  les  côtés.  Les  pieds  sont  rap- 
prochés à  30  centimètres  sur  lignes  distancées  de  50  cen- 
timètres. On  obtient  de  la  sorte  une  chaleur  plus  cons- 
tante et  un  degré  hygrométrique  plus  uniforme.  Mais  le 
système,  assez  coûteux,  peut  avoir  les  défauts  de  ses  qua- 
lités, par  Texagératien  de  l'humidité  et  le  manque  d'éclai- 
mge. 

On  pratique  encore  à  la  Havane  la  culture  associée 
du  tabac  et  du  bananier,  l'un  protégeant  l'autre,  mais  lui 
enlevant  également  une  partie  de  sa  nourriture,  de  sorte 
que  la  méthode  n'est  pas  à  recommander,  pas  plus  que 
celle  de  la  culture  intensive  en  rapprochant  outre  mesure 
les  pieds  de  tabac. 

Récolte  et  préparation.  —  La  récolte  des  feuilles 
peut  se  faire  en  coupant  le  pied  en  entier,  au  ras  du  sol 
—  méthode  souvent  employée  dans  les  pays  chauds  pour 
éviter  une  dessiccation  trop  rapide  —  ou  bien  en  enlevant 
les  feuilles  une  à  une,  au  fur  et  à  mesure  de  leur  matu- 
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rite,  ce  qui  se  fait  à  plusieurs  reprises.  Les  feuilles 
récoltées  sont  déposées  par  paquets  de  tO  à  13  sur  le  sol, 
pendant  plusieurs  heures,  à  l'abri  de  la  rosée,  de  la  pluie 
et  du  soleil  ardent.  Ainsi  assouplies,  elles  sont  portées 
au  séchoir. 

Les  séchoirs  sont  des  constructions  (fiff.  166)  géncrale- 


Fig.  1(16.  —  SÉcHoin  A  T*Bic  (Java), 

ment  légères,  en  bambou,  pourvues  sur  les  colés  de  voleta 
uu  de  paillassons  mobiles,  de  façon  à  pouvoir  établir  une 
ventilation  au  gré  des  circonstances  atmosphériques  et 
d'empêcher  en  même  temps  la  pénétration  d'une  trop 
g;rande  humidité.  Parfois,  les  séchoirs,  dans  nos  pays, 
sont  munis  de  calorifères.  Les  pieds  entiers  sont  disposés 
sur  des  gaules  horizontales, en  rangées  superposées;  les 
reuillcs  séparées  sont  enfilées  en  guirlandes  sur  une 
ficelle  par  l'extrémité  de  leur  grosso  nervure  et  sua- 
pendues  en  pente  [fig.  167).  Parfois,  afin  de  maturation  à 
point,  elles  sont  mises  dans  de  la  paille. 

La  dessiccation  est  terminée  au  bout  de  trois  à  six 
semaines;  elle  se  reconnaît  suflisante  lorsque  la  feuille  est 
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brunie,  et  la  nervure  principale  ridée.  On  procède  ensuite 
au  triage  par  catégorieB  détaille  (les  plus  hautes  sur  tige 
étant  les  ptue  petites),  de  couleur  et  de  deg^ré  de  finesse. 
Cette  opération  a  une  grande  importance  pour  ia  valeur 
finale  du  produit.  Les  trieurs  de  Sumatra,  qui  ont  une  par- 
faite habileté  et  appliquent  beaucoup  d'attention,  arrivent 


Pif;.  167.  —  [ntSriedr  h'itn  sfcCHoiK  n  tabac  (Java). 

à  différencier  jusqu'à  60  sortes  parmi  les  feuilles  récolt<'es 
dans  une  même  culture. 

Les  feuilles  ainsi  triées  sont  réunies  en  paquets  de 
20  H  50,  appelées  manoques,  ou  niatowb  [Cuba).  L'opération 
suivante  est  la  fermentation,  la  plus  importante  et  la  plus 
délicate.  Elle  a  pi.ur  but  de  diminuer  la  teneur  on  nicu- 
tiiie  du  labac,  de  développer  larome,  et  pour  effet  aussi 
de  modifier  la  teinte  de  la  feuille  qui  en  devient  plus  uni- 
forme. Les  méthodes  varient  suivant  les  paya.  Les  grandes 
plantations  l'opèrent  cllea-mùmes:  les  petites  et  les  indi- 
gènes se  contentent  du  séchage  des  feuilles  car,  pour 
obtenir  une  bonne  fermentation  des  tabacs,  il  est  néces- 
saire d'opérer  surde  fortes  quantités.  En  France,  la  régie 
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fait  fermenter  elle-même  ses  tabacs  du  pays  elceux  qu'elle 
reçoit  d'Algérie. 
Les  manoques  sont  mises  en  tas,  la  pointe  des  feuilles 


Fig.  Ifia.  —  Phéhhation  n 
(ll.prè,Collel.) 


[oiirnée  vers  Tintéricur  {Rg.  168).  Ces  las,  appelés  masses, 
pilons  (Cuba)  ou  bancs,  sont  de  forme  rectangulaire  el 
doivent  avoir  un  certain  volume  —  de  I  à  3  moires  de 
hauteur  —  afin  que  la  température,  développée  par  la 
fcrmenlation,  se  maintienne  autant  que  possible  uniTorme 
entre  35  et  40"  C.  La  température  doit  s'élever  t;raduel- 
lemenl  et  ne  pas  dépasser  50"  C.  Il  faut  donc  surveiller 
celle  température  de  façon  à  ce  qu'elle  ne  dépasse  pas 
celle  limite  el  afin  d'éviter  que,  par  des  coups  de  chaleur. 


506  PRODUITS  DU  RÈGNE  VÉGÉTAL 

les  feuilles  soient  a  brûlées  ».  A  cet  eiïet,  on  laisse  dans 
la  masse  des  tubes  de  bambou,  contenant  à  leur  extré- 
mité enfoncée  un  thermomètre  dont  la  lecture  permet  de 
suivre  les  progrès  de  la  fermentation.  Lorsque  la  tempé- 
rature menace  d'être  trop  élevée,  on  défait  le  tas  et  on 
le  reconstitue,  en  ayant  soin  de  placer  les  manoques 
de  la  périphérie  à  l'intérieur  et  inversement.  II  est 
d'ailleurs  utile  de  faire  cette  même  opération  de  retour- 
nement un  certain  nombre  de  fois,  même  pour  des  fer- 
mentations normales,  si  on  veut  avoir  un  produit  homo- 
gène. 

Cotle  opération  dure  environ  six  semaines.  Elle  donne 
au  labac  sa  couleur  et  ses  qualités  définitives. 

Les  feuilles  do  tabac  corsées^  c'est-à-dire  épaisses  et 
gommeuscs,  fermentent  plus  lentement,  plus  régulière- 
ment et  en  s'échauffant  moins  que  les  feuilles  à  tissu  fin 
et  léger. 

Dans  certains  pays,  on  pratique  lesauçageou  hétanemenl  : 
il  consiste  à  arroser  les  tas  d'une  sauce,  ou  betoun,  qui 
est,  soit  une  infusion  de  tabac  dans  de  l'eau,  soit  un 
liquide  préparé  avec  du  miel,  de  la  mélasse,  etc.  Les 
fumeurs  connaissent  le  goût  «  mielleux  »  de  certains 
tabacs  anglais  ou  américains,  tels  que  les  Old  juge, 
Capslan  hrand,  Navy  Cuty  etc.,  ou  les  arômes  spécifiques 
de  certaines  marques  européennes.  Nous  pensons  qu'il 
serait  fort  intéressant  d'étudier  à  fond  le  chimisme  de 
cette  fermentation,  sans  doute  bactérienne,  peut-être  due 
à  une  diastase,  afin  d'en  déterminer  les  agents  spécifiques. 
L'industrie  des  tabacs  retirerait  de  cette  connaissance  les 
plus  grands  bénéfices. 

Nombreuses  sont  les  variétés  et  les  qualités  des  tabacs 
préparés  et  les  différences  qui  les  caractérisent  au  goût, 
aux  yeux  et  à  l'accoutumance  du  consommateur,  à  qui 
est  bien  applicable  le  proverbe  :  de  guslibus  non  est  dispu- 
tandum.  Hemarquons,  cependant,  que  le  Cubain  estime 
surtout  le  tabac  frais,  qu'il  paie  d'ailleurs  assez  cher,  et 
que  l'habitude  de  choisir  le  «  Havane  »  le  plus  sec,  qui 
craque  sous  la  pression  du  doigt  ou  de  réclamer  du  c/aro. 
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est,  à  son  point  de  vue,  une  aberration  de  snob  indigne 
de  «  personas  de  gusto  ». 

Les  tabacs  les  plus  cotés  de  Cuba  sont  ceux  dits 
«  de  Rio  »,  provenant  de  plantations  riveraines  de  cours 
d'eau  à  inondations  temporaires.  Les  meilleurs  sont  ceux 
de  la  vueltade  abajo,  c'est-à-dire  des  versants  de  l'ouest, 
de  la  province  de  Pinar  del  Rio,  sur  les  flancs  de  la 
Sierra  de  Los  Organos.  Ils  contiennent  4  p.  100  de  nicotine. 
Ces  tabacs  se  vendaient,  sur  place,  il  y  a  quelques  années, 
depuis  40  jusqu*à  500  dollars  le  Cercio  de  46  kilogrammes 
pour  la  confection  des  capes  de  cigare.  Mais  les  prix  sont 
sujets  à  de  très  grandes  fluctuations  et  tendent  à  diminuer 
par  suite  des  négligences  dans  la  culture. 

Le  second  type  est  celui  des  tabacs  dit  des  Villas,  de  la 
région  de  Santa-Clara  qui  se  vend,  pour  le  même  usage, 
de  70-iOO  dollars  le  tcrcio  pour  les  marques  supérieures, 
et  de  8  à  50  dollars  pour  les  autres.  D'après  M.Paul  Serre, 
les  qualités  se  suivent  dans  cet  ordre  (en  1910)  :  Vuelta- 
abajo ;  Partido  ;  Semi-Vuella ;  Remedios;  lUayari,  etc. 

Dans  les  dernières  années,  la  feuille  de  Sumatra, 
remarquable  par  sa  finesse,  fait  concurrence  à  tous  les 
tabacs  de  fabrication  cigarière  parce  qu'elle  donne  une 
parfaite  couverture  ou  cape.  (Le  cigare  est  fait  d'une  cape, 
d'une  soiiS'Cape  et  d'une  bourre  ou  tripe.) 

Partout,  d'ailleurs,  les  tabacs  les  plus  rémunérateurs 
sont  ceux  dont  la  feuille,  par  sa  finesse,  sa  résistance, 
l'absence  de  grosses  nervures,  la  combustibilité,  la 
forme,  etc.,  permet  de  découper  des  capes  de  cigare  et 
c'est  vers  la  production  de  ces  tabacs  que  nous  devons 
tendre  dans  nos  colonies. 

Les  tabacs  récoltés  en  France  ont  une  combustibilité 
médiocre  et  une  absence  d'arôme  qui  nécessite  leur  mé- 
langeavec  des  tabacs  exotiques,  de  pays  chauds,  pour  leur 
donner  les  qualités  nécessaires.  Ceux-ci  y  entrent  dans 
la  proportion  de  plus  d'un  tiers  pour  les  tabacs  ordi- 
naires. 

Le  tabac  est  consommé  sous  forme  de  cigares,  ciga- 
rettes, tabac  de  coupe,  tabac  à  chiquer  ou  «  carotte  », 
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tabac  à  priser  et  jus  de  tabac.  Certaines  tribus  primitives 
Je  fument  par  le  nez  ;  ailleurs,  comme  en  Asie  centrale 
chez  les  Kirghizes,  on  «  chique  »  du  tabac  en  poudre 
{noss).  Les  Chinois  aiment  le  tabac  opiacé  qu'ils  fument 
dans  de  petites  pipes  à  eau,  etc. 

Le  jus  de  tabac  provenant  de  la  macération  des  feuilles 
de  tabac  vulgaire  et  des  déchets  est  aujourd'hui  très 
demandé  pour  la  destruction  des  insectes  parasites  des 
plantes,  notamment  pour  détruire  les  Cochilis  et  Eademis 
qui  s'attaquent  à  la  vigne.  Le  jus  pur  marque  i5<*  Baume 
et  il  est  employé,  plus  ou  moins  étendu  d'eau,  en  vapori- 
sations ou  fumigations.  La  médecine  vétérinaire  l'utilise 
également,  en  quantités  notables,  pour  la  destruction 
des  parasites  des  animaux  domestiques. 

Les  tabacs  dils  «  d'Orient  »  contiennent  en  général 
moins  de  nicotine  que  les  autres,  et  les  tabacs  à  priser, 
moins  que  les  tabacs  à  fumer. 

Ennemis  du  tabac.  —  De  nombreux  insectes  s'attaquent 
à  la  famille  du  tabac  :  coléoptères,  pentatomes,  larves  de 
sphingides,  noctuèles,  qu'il  faut  combattre  par  la  cueil- 
lette et  une  surveillance  incessante,  sans  compter  diverses 
maladies  cryptogamiques. 

Commerce  et  production.  —  La  consommation  des 
tabacs  dans  le  monde  va  en  augmentant.  On  évalue  la 
production  mondiale  à  1  million  de  tonnes  de  feuilles 
.sèches.  A  l'état  brut,  cette  quantité  aurait  une  Valeur 
d'environ  800  millions  de  francs,  et,  à  l'état  manufac- 
turé, une  valeur  représentative  de  près  de  4  milliards, 
en  raison  des  impôts  considérables  du  fisc  dans  les  divers 
États. 

En  dehors  de  l'Kurope,  c'est  l'Asie  qui  produit  les  plus 
lortes  quantités  de  tabac,  dont  la  majeure  partie  est 
consommée  dans  le  pays  même.  Java  et  Sumatra,  Bornéo, 
les  Philippines  fournissent  à  l'exportation  des  tabacs  de 
qualité  en  quantités  importantes  et  qui  ne  suffisent  pas 
à  la  demande.  Sumatra  exporte  annuellement  pour  plus 
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de  100  millions  de  feuilles  qui  sont  surtout  recherchées 
dans  la  fabrication  des  capes  de  cigares.  La  culture  du 
tabac  y  remonte  à  1865  seulement. 

Les  États-Unis  récoltent  pour  environ  200  millions  de 
francs  de  tabac  par  an  dont  la  majeure  partie  est 
fournie  par  les  États  de  Kentucky  et  de  Virginie.  Les 
États-Unis  fabriquent  maintenant  8.000  millionsde  cigares 
par  an.  L'Amérique  centrale  et  méridionale  en  expor- 
tent également.  En  1909,  Cuba  a  produit  494.358  tercios 
de  feuilles  d'une  valeur  de  plus  de  220  millions  de  francs 
(Paul  Serre).  On  y  fabrique  317  millions  de  cigares  dont 
la  moitié  est  consommée  dans  le  pays. 

L'exportation,  qui  était  de  300  millions  il  y  a  quinze 
ans,  est  tombée  à  181  millions  de  cigares,  à  la  suite  d'une 
crise  qui  dure  encore.  Les  5/6  du  tabac  exporté  vont  aux 
États-Unis  qui  paient  les  plus  fortes  cotes.  Le  meilleur 
tabac  en  feuilles  était  acheté,  il  y  a  quelques  années, 
par  la  France,  à  raison  de  8  francs  le  kilogramme  en 
moyenne,  et  le  plus  mauvais  par  l'Espagne  qui  le  paie 
en  moyenne  1"',60  le  kilogramme.  Mais  si  la  France  paie 
cher,  elle  achète  peu.  En  1908,  elle  a  pris  à  Cuba  pour 
300.000  francs  de  tabacs  en  feuilles  et  pour  3  millions  de 
cigares.  Par  contre,  l'Espagne  achète  à  Cuba  les  meilleurs 
cigares  pour  l'Europe,  puis  viennent  l'Allemagne,*  la 
France  et  l'Angleterre,  celle-ci  en  achetant  12  fois  plus 
que  la  France.  Le  prix  moyen  du  cigare  variait  à  Cuba 
(1903)  de  0'^3i8  à  0'%260,  avec  un  prix  moyen  de  0^314. 
Il  y  avait  à  cette  époque  55  fabriques  de  cigares  et  de 
cigarettes  à  Cuba.  En  1909,  la  Havane  possède  75  fabriques 
de  cigares  et  38  de  cigarettes  ;  on  comptait  50  fabriques 
de  cigares  dans  l'intérieur  de  l'île. 

En  ce  qui  concerne  la  France,  la  production  annuelle 
y  est  estimée  en  moyenne  à  23.000  tonnes.  La  culture, 
soumise  au  régime  de  la  régie,  est  autorisée  dans 
25  départements  et  toute  la  récolte  doit  être  livrée  aux 
manufactures  de  l'État,  aux  prix  fixés  chaque  année  par 
arrêté  préfectoral. 

Les  départements  où  cette  culture  est  la  plus  impor- 
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tante  sont  :  le  Lot-et-Garonne,  la  Dordognc.  l'Isère,  le 
Pas-de-Calais,  la  Gironde.  A  celte  production  nationale 
il  faut  ajouter  de  25  à  30.000  tonnes  de  tabac  d'importa- 
tion en  feuilles  ou  en  côtes,  d'une  valeur  de  26  à  31  mil- 
lions de  francs,  destinées  à  entrer  dans  le  mélange  des 
tabacs  de  coupe. 

On  estime  à  800  grammes  par  tête  d'habitant  la  con- 
sommation annuelle  du  tabac  pour  toute  la  France.  Dans 
le  département  du  Nord,  on  en  trouve  2*^,055  par  habi- 
tant, et  432  grammes  seulement  par  tête  dans  le  dépar- 
tement de  la  Lozère.  La  moyenne  de  la  consommation  du 
tabac  à  priser  est  estimée,  en  France,  à  119  grammes 
par  habitant.  L'industrie  tabatière  y  fait  vivre  85.000  per- 
sonnes et  on  compte  36.604  bureaux  et  débits  de  tabacs. 
En  1908,  la  consommation  des  tabacs,  en  France,  était  de 
40.300  tonnes  valant  514.352.000  francs.  Ce  chiffre  com- 
prend 2.325  tonnes  pour  une  quantité  de  579  millions  de 
cigares;  4.756  tonnes  de  tabac  à  priser;  1.157  tonnes  de 
tabac  à  mâcher  ;  2.906  tonnes  de  cigarettes  et  29.156  tonnes 
de  scaferlati  et  de  tabac  «  de  zone  ». 

De  toutes  nos  colonies,  l'Algérie  est  la  seule  qui  parti- 
cipe à  la  consommation  métropolitaine,  l'État  lui  ache- 
tant des  quantités  de  plus  en  plus  fortes  et  qui  attei- 
gnent plusieurs  millions.  Aussi  le  débouché  étant  ainsi 
assuré  dans  des  conditions  acceptables,  la  culture  du 
tabac  y  prend-elle  un  développement  grandissant. 
Cependant,  plusieurs  de  nos  colonies,  et  notamment 
rindochinc,  les  Antilles,  l'Afrique  occidentale  pourraient 
produire  dos  quantités  notables  de  tabac,  si  les  mêmes 
conditions  leurs  étaient  offertes,  et  il  n'est  pas  douteux 
qu'un  stimulant  de  ce  genre  ne  tarderait  pas  à  amener 
l'amélioration  du  produit,  avec  l'extension  des  cultures.  Il 
est  à  souhaiter  que  la  Commission  inter-ministérielle, 
chargée  de  l'étude  de  cette  question,  aboutisse  à  un 
résultat  favorable  à  la  fois  aux  intérêts  de  la  régie  et 
du  producteur  colonial. 

La  nicotine  est,  on  le  sait,  un  poison  violent.  L'abus 
du  tabac  conduit  au   ni^otinisme,    empoisonnement  lent 
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qui  retentit  sur  le  cerveau,  le  cœur,  les  poumons,  la  vue 
et  prédispose  au  cancer  dit  «  des  fumeurs  ».  Mais  con- 
seillez donc  à  un  fumeur  esclave  d'abandonner  en  deçà 
de  la  limite  de  Tabus!  Aussi  le  tabac  «  dénicotinise  », 
Veucalyptus  et  le  cigare  à  la  créosote  n'ont-ils  qu'un 
succès  éphémère  devant  la  tyrannie  d'un  produit  stupé- 
fiant, qui  a  conquis  les  faveurs  des  tribus  les  plus  primi- 
tives. 


2.  -L'OPIUM 

Récolle.  —  Usages.    —  Production.    —  Préparation.    —    Emploi 

thérapeutique. 

Cette  drogue  stupéfiante,  bienfaisante  en  médecine  et  en 
thérapeutique,  devient  malfaisante  par  l'usage  exagéré  et 
la  consommation  passionnelle,  q  La  mauvaise  habitude  de 
fumer  de  l'opium,  dit  philosophiquement  de  Candolle, 
est  faite  pour  se  répandre,  comme  l'absinthe  et  le  tabac.  » 
Et  en  effet,  après  l'Extrême-Orient,  l'Occident  menace 
d'être  contaminé  par  le  vice  élégant,  appris  à  l'école  du 
nirvana  factice  et  tyrannique,  hindou  ou  chinois. 

L'opium  est  extrait  du  fruit,  ou  capsule,  du  pavot  : 
Papaver  somniferum  Linné.  Sa  culture  est  répandue  dans 
nos  pays  pour  ses  graines  dont  on  fait  ï  huile  d' œillette  ;  on 
cultive  à  cet  effet  surtout  la  variété  noire  ou  pavot  noir, 
dont  les  fleurs  rouges  ou  violacées  sont  tachées  de  noir 
à  la  base  et  les  graines  noires. 

En  Extrême-Orient,  Indochine,  Malaisie  (ainsi  qu'en 
Perse,  en  Turquie  et  en  Egypte)  on  cultive,  pour  l'opium, 
le  pavot  blanc  à  fleurs  blanches  et  à  capsule  indéhiscente. 

Dans  nos  colonies,  la  culture  du  pavot  n'a  actuelle- 
ment de  l'intérêt  que  pour  l'Indochine  qui  en  con- 
somme des  quantités  considérables  et  en  retire  un  gros 
bénéfice  fiscal.  Elle  ne  réussit  sous  les  tropiques  que 
dans  un  climat  d'altitude  comme  celui  du  Haut-Tonkin 
et  de  la  chaîne  annamitique  où  le  pavot  est  cultivé 
pour    la    consommation    indigène,   d'ailleurs    en   assejs 
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faibles  proportions,     par    les    tribua    monlagnantee    el 
laotien  ne  a. 

Récolte.  —  Lorsque  la  capsule  du  pavot  est  mûris- 
sante, passant  du  vert  au  Jaune,  on 
l'entaille  â  l'aide  d'un  incisoir  ou 
racleur  produisant  des  raies  d'égra- 
tignures  peu  profondes,  d'où  s'écoule 
le  latex  crémeux  qui,  en  se  coagu- 
lant, devient  l'opium  (fîg.  169}. 

Ce  latex  peut  être  récolté  liquide. 
mais  généralement  on  le  laisse  dur- 
cir en  petites  larmes  sur  la  capsule  ; 
la  récolte  en  est  faite  le  lendemain 
PîR.  169.  —  FnuiT      et  les  parcelles  sont  mises  ensemble 
uu    pAioT   wcisÉ      p(,yp    former    de    petites  boules   ou 
i>E  l'opiuh.  gâteaux,  de  formes  et  de  dimensions 

variées,  qui,  enveloppés  dans  des 
feuilles  de  pavot,  constituent  l'opium  brut  du  commerce 
[cakes]. 

Usages.  —  L'opium,  en  dehors  de  son  emploi  médi- 
cinal, est  consommé  de  deux  façons  :  en  morceaux 
d'une  substance  noire  ou  brun  foncé,  dure,  résineuse  et 
cassante,  le  lariak,  avalés  par  les  opiophages  (Inde  et 
Perse  surtout),  et  sous  forme  sirupeuse,  dans  la  pipe  à 
opium. 

Le  fumeur  d'opium  prend  la  position  couclice  sur  le 
cité,  devant  une  petite  lampe  allumée,  flanquée  d'un 
petit  pot  d'opium  et  d'une  grosse  épingle  ou  aiguille. 
La  pipe  est  faite  d'un  gros  tube,  en  bois  plus  ou  moins 
prétieux  et  richement  orné,  portant  vers  son  extrémité, 
et  perpendiculairement  au  tube,  un  godet  en  forme  de 
cupule  fermée,  laissant  à  son  sommet  une  ouverture 
assez  petite  qui  constitue  le  fourneau  (fig.  HO). 

Pour  fumer  la  drogue,  le  fumeur  plonge  la  pointe  de 
l'aiguille  dans  la  masse  sirupeuse,  en  retire  une  petite 
quantité  et  la  présente  â  la  flamme  de  la  lampe  puis. 
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grésillante  encore,  il  la  malaxe  et  l'arrondit  au  bord  du 
godet  de  la  pipe  et  recommence  Topération  jusqu'à  ce 
que  sa  petite  boulette  au 
bout  de  Taiguille  ait  ac- 
quis environ  le  volume 
d*un  pépin  de  pomme. 
Approchant  ensuite  le 
fourneau  de  la  flamme  et 
tout  en  maintenant  la  bou- 
lette d'opium  dans  le  feu, 
il  aspire  profondément  la 
fumée  «  parles  poumons  », 
en  deux  ou  trois  aspira- 
tions et . . .  une  pipe  est 
fumée.  Un  fumeur  habitué 
moyennement  en  fume 
une  vingtaine  par  jour, 
les  forts  fumeurs,  un  nom- 
bre indéterminé. 

A  l'usage,  la  pipe  s'en- 
crasse d'un  «  cuk)t  »  d  o- 
pium,  substance  noirâtre, 
épaissie  qui  porte  le  nom 
de  dross.  Étant  donné  le 
prix  élevé  de  l'opium,  ce  résidu  est  raclé  de  la  pipe  et 
recueilli,  afin  de  servir  à  nouveau  en  mélange.  On  estime 
que  c'est  surtout  l'usage  du  dross^  avec  ses  principes 
stupéfiants  beaucoup  plus  violents,  qui  produit  sur  l'or- 
ganisme les  efTets  désastreux  dont  les  populations  de 
basse  classe,  en  Chine  et  dans  l'Inde,  donnent  parfois 
de  si  tristes  exemples. 


B 


Fig.  170.  —  A.  Pipe  a  opium  chi- 
noise.  —    B.    Coupe    par    le 

FOUJINBAU. 


Production.  —  L'opium  brut  à  fumer  est  produit 
principalement  par  l'Inde  et  la  Chine.  Celui  de  l'Inde, 
ou  opium  de  Bénarés,  est  acheté  aux  producteurs  par  le 
gouvernement  et  vendu  par  lui  aux  prix  fixés  officielle- 
ment. Les  Étals  indépendants  produisent  également  un 
opium  dit  de  Maha,  de  qualité  moins  estimée  et  moins  cher. 
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Quant  à  la  Chine,  les  régions  les  plus  productrices  y 
étaient,  il  y  a  quelques  années  encore,  le  Sé-tchouen  et 
le  Yunnan.  Or,  le  gouvernement  chinois,  pris  d'un  zèle 
protecteur  louable  de  la  santé  publique,  s'entendit  avec 
le  gouvernement  de  l'Inde  pour  prendre  des  mesures 
tendant  à  restreindre  et,  au  bout  d'un  certain  délai,  à 
supprimer  la  culture  du  pavot  et  la  production  de 
l'opium.  Une  conférence  internationale  s'est  réunie,  à 
cet  effet,  à  Shanghai  en  1908.  Contrairement  au  pronos- 
tic, un  peu  sceptique  au  point  de  vue  économique,  la 
Chine  semble  déterminée  à  sanctionner  ses  mesures 
d'interdiction  par  des  pénalités  réelles  et  graves,  ce  qui 
ne  laisse  pas  de  créer  aux  cultivateurs  du  Yunnan, 
par  exemple,  une  situation  du  jour  au  lendemain  assez 
pénible.  On  peut  se  rappeler  aussi  que  la  culture  du 
Pavot  à  opium  était  proscrite  jusqu'en  1853,  ce  qui  ne 
l'empêchait  pas  d'être  pratiquée  clandestinement,  ni 
l'opium  d'être  introduit  en  contrebande  très  fructueuse. 

Quoi  qu'il  en  soit,  les  pays  producteurs  seront  privés 
d'un  revenu  fiscal  de  nombreux  millions  et  la  répercus- 
sion se  fera  sentir  sur  le  budget  de  l'Indochine  qui,  du 
fait  de  la  régie  de  l'opium,  reçoit  de  cet  impôt  indirect  un 
apport   annuel    d'une  douzaine  de  millions  de   francs. 

Pour  diverses  raisons,  nos  tentatives  de  plantation 
méthodique  de  pavot  à  opium  au  Tonkin  et  au  Laos 
n'ont  pas  donné  de  résultat  pratique. 

Préparation.  —  L'opium  brut,  dont  nous  venons  de 
parler,  n'est  pas  consomme  comme  tel  par  le  fumeur. 
Il  faut  qu'il  soit  repris  et  travaillé  par  les  bouilleries 
d'opium,  comme  celles  de  Saigon  et  de  Batavia  qui  sont 
des  modèles  du  genre.  Leur  présence  dans  le  voisinage 
se  décèle  par  des  odeurs  floues  et  doucereuses  qui 
flottent  dans  l'air. 

La  transformation  de  l'opium  brut  en  chafidoo,  ou 
opium  de  pipe,  est  une  opération  délicate  et  compliquée 
qui  demande  des  ouvriers  habiles  et  expérimentés. 

Les  boules  ou  cakes  d'opium  sont  d'abord  coupées,  puis 
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lavées  à  l'eau.  Les  morceaux  sont  ensuite  soumis  à  la 
cuisson  dans  des  bassines  en  cuivre,  avec  de  l'eau,  jus- 
qu'à consistance  sirupeuse.  De  cette  masse,  on  fait  de 
minces  galettes  ou  crâpes,  torréfiées  sur  un  feu  ardent, 
puis  mises  à  macérer  dans  de  l'eau  pendant  une  journée. 
Le  liquide  obtenu  est  filtré,  et  la  liqueur  filtrée  est  con- 
centrée dans  des  bassines,  successivement  chauffées  à 
la  vapeur  d'eau  et  sur  un  feu  vif.  Lorsque  la  concen- 
tration atteint  26^5  Baume,  le  produit  a  l'aspect  d'une 
mélasse  épaisse  et  brunâtre  :  le  chandoo. 

Pour  devenir  de  l'opium  à  fumer,  il  faut  encore  donner 
au  chandûo  de  Tarome.  A  cet  effet,  il  est  d'abord  soumis 
à  un  battage  mécanique  qui  régularise  le  refroidissement, 
rend  la  masse  homogène  et  y  introduit,  avec  l'oxygène 
de  l'air,  des  germes  de  moisissures  et  des  ferments.  Les 
travaux  du  D*"  Calmette  ont  montré  que,  parmi  ces  micro- 
phyles,  VAspergillus  niger,  une  de  nos  vulgaires  moisis- 
sures, était  l'agent  actif  et  déterminant  des  qualités  à 
donner  à  Topium,  c'est-à-dire  l'arôme,  et  qu'il  était  pos- 
sible, par  sélection,  d'en  ensemencer  le  chandoo^  à  l'exclu- 
sion d'autres  ferments  superflus  ou  nocifs.  De  plus,  au  lieu 
d'abandonner  la  masse  à  la  fermentation  pendant  près 
d'une  année  ou  plus,  il  devient  maintenant  possible  de 
livrer  l'opium  à  la  consommation  après  quelques  mois 
seulement  de  repos,  ce  qui  est  à  considérer  alors  que 
l'opium  représente  un  capital  matière  dont  la  valeur  se 
chiffre  par  des  millions  de  francs,  immobilisé  en  magasin. 
Lorsque  la  fermentation  esta  point,  les  récipients  d'opium 
se  sont  couverts  d'une  épaisse  couche  feutrée  de  moisis- 
sures. 

L'opium  à  fumer  est  mis  dans  des  pots,  des  boîtes  en 
laiton,  ou  dans  des  tubes,  comme  à  Java,  et  livré  à  la 
consommation  et  aux  fumeries  en  quantités  de  5  à 
100  grammes,  à  des  prix  de  régie  variant  de  200  à 
220  francs  le  kilogramme. 

En  1862,  à  l'époque  de  l'occupation  de  la  Gochinchine 
par  le  corps  de  débarquement,  les  fumeurs  d'opium, 
alors  peu  nombreux,  achetaient  leur  drogue  à  des  mar- 
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chcinds  chinois  qui  payaient  une  forte  redevance  aux 
mandarins  annamites. 

L'administration  française  établit  en  1864  un  fermage 
de  200.000  francs  sur  la  vente  de  l'opium  ;  en  présence 
d'abus  manifestes  qui  s'étaient  introduits  dans  la  pra- 
tique, le  gouverneur  de  la  colonie,  en  4881,  fit  mettre 
en  adjudication  le  monopole  de  la  vente,  mais,  n'ayant 
pas  obtenu  de  résultat,  le  Conseil  colonial  vota  la 
régie  directe  et  c'est  ainsi  que  lut  créée  la  bouillerie 
de  Saigon.  L'Indochine  consomme  en  moyenne  annuel- 
lement 120.000  kilogrammes  d'opium,  sans  compter  les 
quantités  introduites  en  contrebande,  principalement 
par  la  frontière  sino-tonkinoise.  Les  principaux  con- 
sommateurs sont  les  Chinois 

Emploi  thérapeutique.  —  L'opium  contient  plusieurs 
alcaloïdes  (morphine,  codéine),  parmi  lesquels  la  mor- 
phine est  le  plus  important.  Les  opiums  de  Turquie  et 
de  Perse  en  contiennent  jusqu'à  12  à  15  p.  100,  ceux  de 
rinde  et  de  Chine,  de  5  à  10  p.  100.  Les  premiers  sont 
employés  en  pharmacopée  à  laquellails  fournissent,  entre 
autres,  le  laudanum^  l'extrait  thébaïque  et  les  sels  de  mor- 
phine pour  injections  hypodermiques. 

La  morphinomanie,  l'alcoolisme  encore  davantage,  des 
pays  d'Occident  autoriseraient  le  jugement  du  philosophe 
à  mettre  une  sourdine  à  ses  vitupérations  indignées 
contre  les  opiophages  d'Orient  et  les  fumeurs  d'Extrême- 
Orient. 

Bien  que  le  mal  soit  produit  par  l'excès,  gardons-nous 
bien,  quand  nous  y  sommes,  quand  nous  aurons  lu  le 
chef-d'œuvre  de  Boissière,  de  céder  à  la  curiosité,  à 
l'entraînement  de  l'exemple,  aux  mauvais  conseils  de 
l'ennui  et  du  désœuvrement,  à  la  puérilité^  même  d'un 
exotisme  de  parade,  gardons-nous  bien  de  vouloir  vaincre 
une  première  répugnance,  comme  à  l'âge  où  la  première 
cigarette  amenait  des  catastrophes...  L'opium  est  tueur 
d'énergie,  d'équilibre  mentiil  et  de  santé.  Pour  être 
acquises    moins    brutales    que    par    l'alcoolisme,    les 
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déchéances  physiques  et  Jntellectuelles  qui  font  cortège 
à  Tabus  de  l'opium  n'en  sont  pas  moins  le  résultat  d'une 
accoutumance  tyrannique,  dont  Ténergie  de  la  volonté 
arrive  difficilement  ensuite  à  triompher. 


3.   -  LE  HASCHISCH 

L'émule  de  lopium,  en  pays  musulman,  est  le  haschisch, 
ou  kify  préparé  avec  les  feuilles  du  Chanvre  indien  [Cannabis 
indica  Lamarck)  en  plusieurs  variétés  dont  les  propriétés 
enivrantes,  dues  à  une  matière  gommo-résineusc  (canna- 
bène),  semblent  dépendre  du  climat  où  elles  sont  culti- 
vées. Son  action  est  analogue  à  celle  de  Topium. 

La  légende  prétend  qu'Ala-ed-din,  ou  Aladin,  le  «  Vieux 
de  la  montagne  »,  prince  d'Orient  au  xiii®  siècle,  enivrait 
ses  partisans  avec  cette  drogue  pour  leur  faire  commettre 
toutes  sortes  d'atrocités  :  c'étaient,  à  ce  que  nous  dit 
Littré,  les  haschischins,  pères  de  nos  assassinSy  étymologi- 
quement  parlant.  La  drogue  n'est  pas  assez  importante, 
commercialement,  pour  nous  retenir. 

4.   -  L'AREC  ET  LE  BÉTEL 

Nous  associons  ces  deux  produits  de  culture  comme  ils 
le  sont  dans  la  bouche  du  consommateur  :  ce  sont,  en 
effet,  des  masticatoires  très  répandus,  favoris  en  Extrême- 
Orient,  et  qui  font  l'objet  d'une  production  et  d'un  com- 
merce importants. 

La  chique  de  bétel  est  préparée  avec  une  feuille  do 
bétel  sur  laquelle  est  étendue  une  petite  quantité  de  chaux 
éteinte  de  coquillage,  souvent  teintée  en  rose,  le  tout 
enveloppant  un  morceau  de  noix  d'arec  fraîche  ou  sèche. 
Placée  dans  le  coin  de  la  bouche  et  mastiquée  sans 
relâche,  la  salivation  en  devient  abondante,  et  le  jet  de 
salive  rouge.  Les  lèvres  sanguinolentes,  lisérées  de  noir, 
deviennent  souvent  hideuses  ;  les  dents  aussi  se  déchaus- 
sent, mais  les  dents  noires  proviennent  d'un  laquage 
spécial,  opération  longue  et  assez  pénible.  La  chique  de 
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bétel  est  rafraîchissante  à  la  bouche  et  passe  pour  Bto- 
machique,  stimulante.  La  salivation  trop  abondante 
cependant  semble  ne  pas  fitre  très  profitable  à  l'organisme. 
La  rciiille  de  bétel  est  fournie  par  une  plante  apparenlêc 
au  poivre,  le  Piper  Belle  Linné,  liane  assez  haute  qui  fait 
l'objet  de  cultures  dans  les  jardins  de  bétel  et  ne  manque 


Fif.  m.  —  P^AST  DB  BÉTEL  {Piper  Belle]  (Tûnkîn). 

généralement  pas  autour  des  cases  annamites  ^fi^.  I~l). 
Le  principe  actif,  une  sorte  de  pipérine,  n  des  effets  fai- 
blement stupéfiants  par  l'abus.  L'Indochine  exporte  du 
bétel  dans  les  lionnes  années;  elle  en  reçoit  aussi  comme 
complément.  On  le  cultive  quelque  peu  aux  Antilles  et  n 
la  Itéunion,  à  l'usage  dos  Asiatiques  immigrés. 

L'Ar«o  est  la  noix  de  l'aréquier  Areca  Catechu  Linné, 
palmier  fort  élégant,  fin  et  élancé  dont  la  culture  cal 
prospère  et  rémunératrice  en  Extrême-Orient,  en  Cochin- 
chine  et  en  Annam,  se  poursuivant  jusqu'au  Tonkin,  dans 
la  vallée  du  lleuve  Rouge.  La  résistance  de  ce  joli  pal- 
mier, frêle  en  apparence,  aux  assauts  des  coups  de  vent. 
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FiR.  i7t.  —  AbSqi!:er  [Areca  Calechu)  (Java). 
est  remarquable  [fig.  172).  Sa  culture  demande  un  (ei 
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^icheetprofond;  le  meilleur  est  alluvionnaire  des  basses 

/allées. 
Le  fruit  contient  une  noix  formée  d'un  albumen  corné. 
ruminé,  à  fécule  astringente  ; 
le  péricarpe  est  employé 
également  [flg.  173).  La 
noix  est  consommée  fraîche 
ou  séchée,  en  telle  quantité 
en  Cochinchine,  que  la  pru- 
(luclion  locale,  pourlantcmi- 


n  coupe  Inngitudinsli-. 


sidérnble,  ne  suffit  pus  :  la  colonie  en  importe,  pendant 
certaines  anix'ea.  pour  plus  de  2  millions  de  francs  de 
Singapour. 

l/aréquier  ne  rapporte  qu'au  houl  de  douze  ans  et 
donne  de  bonnes  récoltes  pendant  une  trentaine  d'années, 
sans  soins  particuliers.  Il  fait  la  fortune  de  beaucoup 
d'Annamiles, 
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Le  nombre  des  produits  végétaux  exotiques  dont  la 
pharmacopée  européenne  fait,  ou  pourrait  faire  usage,  est 
considérable.  Il  ne  nous  appartient  pas  d'en  entreprendre 
ici  une  étude  détaillée.  Comme  dans  les  chapitres  précé- 
dents, nous  nous  bornerons  à  signaler  ceux  qui  ont  une 
certaine  importance  commerciale,  et  qui  pourraient  être 
fournis  par  nos  colonies. 

Nous  citerons  seulement  pour  mémoire  les  plantes 
dont  il  a  été  question  dans  d'autres  chapitres,  auxquels 
nous  renvoyons  le  lecteur.  De  ce  nombre  sont  :  le  ben- 
join, le  cacaoyer,  l'eucalyptus,  le  pavot  à  opium,  le 
ricin,  le  santal,  le  théier. 

1.  —LES   QUINQUINAS 

llislorique.  —  OrigiDO.  —  DescriplioD.  —  Culture. 

Parmi  les  plus  précieuses  conquêtes  de  la  thérapeu- 
tique, il  faut  citer  au  premier  rang  le  Quinquina,  dont 
récorceest  si  utile  aux  fébricilants,  et  tout  particulière- 
ment aux  coloniaux. 

Historique.  —  Les  quinquinas  sont  des  arbres  de  la 
famille  des  Hubiacées,  qui  appartiennent  au  genre  Cin- 
chona:  nom  qui  perpétue  le  souvenir  de  la  comtesse  El 
Chinchon,  femme  d'ui)  des  vice-rois  espagnols  du  Pérou, 
au  début  du  xvii*"  siècle.  Guérie  de  la  fièvre  par  cette 
drogue,  jusqu'alors  employée  seulement  par  les  sauvages, 
elle  la  mit  en  crédit  en  la  faisant  connaître. 
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C'est  d'abord  sous  le  nom  de  poudre  de  la  Comtesse  que 
récorce  de  quinquina  pulvérisée  fut  connue  et  employée. 

En  1648,  les  Jésuites  l'importèrent  en  Europe  sous  le 
nom  de  poudre  des  Jésuites  eilsL  vendirent  à  un  prix  énorme 
(400  pistoles  la  dose).  Louis  XIV  en  acheta  le  secret  et 
divulgua  son  origine.  Le  quinquina  s'imposa  alors  peu  à 
peu  par  son  action  bienfaisante,  en  dépit  de  toutes  les 
oppositions  des  facultés  dePépoque,  longtemps  après  que 
les  Péruviens  en  eurent  démontré  Tefficacité. 

Les  savants  français  lurent  parmi  les  premiers  à  en 
faire  connaître  la  valeur.  La  Condamine  en  4751,  Joseph 
de  Jussieu,  et  surtout  Pelletier  et  Caventou  qui,  en  1820, 
isolèrent  le  principe  actif,  la  quinine,  rendirent  à  l'huma- 
nité un  service  que  proclame,  dans  le  bronze  de  leur 
monument,  la  reconnaissance  de  la  postérité. 

Origine.  —  Mais,  l'emploi  de  plus  en  plus  répandu  du 
remède  ne  tarda  pas  à  diminuer  ses  sources  d'origii^e,  et 
les  forêts  des  Andes,  exploitées  d'une  façon  barbare, 
s'éclaircissaientde  manière  alarmante.  Préoccupé  ajuste 
titre  de  cet  état  de  choses,  le  gouvernement  anglais 
songea,  dès  1840,  à  introduire  la  culture  des  Cinchona 
dans  l'Inde  britannique. 

Le  projet  fut  mis  à  exécution  en  1846,  lorsque  Weddell. 
botaniste  français,  eut  envoyé,  de  Bolivie,  des  graines  de 
quinquinas  au  Muséum  d'histoire  naturelle  de  Paris,  qui 
en  distribua  généreusement  les  plants  de  multiplication. 
Ainsi  furent  créées  des  plantations  dans  l'Inde,  à  Ceylan 
et  à  Java. 

En  1868,  il  y  avait  dans  Tlnde  (Sikkim,  au  pied  de 
l'Himalaya)  1.200.000  quinquinas  et,  en  1886,  5  millions 
de  pieds  des  espèces  reconnues  les  meilleures  et  les  plus 
aptes  à  s'accommoder  du  climat  de  la  région. 

A  Java,  pays  merveilleusement  doué  au  point  de  vue 
du  sol  et  du  climat  pour  la  réussite  de  cette  culture,  le 
premier  Cinchona  fut  planté  en  1852.  On  y  compte  aujour- 
d'hui huit  plantations  d'une  très  grande  importance  (plus 
de  9  millions  d'arbres  en  1908). 
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Description.   —  Les  Cimikona  sont  des  arbres  de  10  a 
25  niclresde  hauteur,  ou  des  arbrisseaux,  qui  croissent  k 


Fig.  m.  —  BntiiCHE  r>E  uitnuuiN'I  {Cinchona  sucni-iilira\ . 

des  altitudes  comprises  entre  1.200  cl  2.300  mètres  dans 
les  Andes  du  Pérou,  du  Brésil  et  de  la  Bolivie,  dans  une 
rô};ion  limitée  par  le  10»  de  latitude  nord  et  le  19»  de 
latitude  sud.   Leurs  Teuillea    sont   opposées,   entières, 
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ovales  ou  lancéolées,  plus  ou  moins  amples,  persislantes, 
vertes,  mais  rougissant  avec  Tâge.  Les  fleurs,  à  parfum 
agréable,  en  grappes  composées,  terminales,  sont 
blanches  ou  carnées,  à  corolle  infundibuliforme  divisée 
au  sommet  en  5  lobes  velus  extérieurement  et  portant 
quelques  poils  sur  la  face  interne  (fig.  174).  Le  fruit  est 
une  capsule  à  2  valves  contenant  de  nombreuses  graines 
aplaties,  entourées  d'une  aile  membraneuse.  Leurs 
feuilles,  fleurs,  mais  surtout  les  écorces  contiennent,  en 
proportions  variables  suivant  les  espèces,  des  principes 
amers,  alcaloïdes,  dont  le  plus  important  est  la  quinine 
et  qui  est  accompagné,  entre  autres,  d'un  principe  moins 
actif  :  la  cinchonine. 

Parmi  la  trentaine  d'espèces  connues  botaniquement, 
les  chimistes  d'abord,  les  planteurs  ensuite  en  ont  retenu 
trois  principales  qui  donnent  les  meilleurs  rendements  en 
alcaloïdes  : 

i^  Le  Cinchona  Calisaya  Weddell,  aujourd'hui  le  plus 
répandu  dans  les  cultures,  surtout  avec  sa  variété  Ledge- 
rUtna  (C.  Ledgeriana  Moens),  à  cause  de  sa  teneur  en  qui- 
nine (moins  de  cinchonine).  C'est  le  quinquina  le  meilleur 
du  commerce  où  il  est  connu  sous  les  noms  de  China 
regia  et  Calisaya  jaune  rayai.  Son  écorce  épaisse  donne  une 
poudre  jaune-orangé. 

2**  Le  C.  succirubra  Pavon,  grand  arbre  à  feuilles  ovales, 
amples,  riche  en  quinine,  en  cinchonine  et  en  cinchoni- 
dine,  appelé  quinquina  rouge,  à  écorce  volumineuse,  don- 
nant une  poudre  d'un  rouge  vif. 

3**  Le  C.  officinalis  Linné,  la  première  espèce  connue, 
riche  en  cinchonine  et  plus  pauvre  en  quinine.  11  donne 
tous  les  quinquinas  gris  du  commerce;  son  écorce  est 
assez  mince,  roulée,  astringente. 

Nous  négligeons  les  autres  espèces,  d'un  intérêt  secon- 
daire ou  historique,  comme  le  C.  Pahudiand,  qui  fui 
d'abord  cultivé  à  Java,  puis  abandonné  au  profit  du 
C.  Ledgeriana. 

Culture.  —  La  culture  des  Quinquinas,  pour  laquelle. 
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il  y  a  quelques  anaées  encore,  on  avait  conçu  beaucoup 
d'espérances  dans  nos  colonies,  nous  apparait  aujour- 
d'hui comme  moins  engageante,  à  cause  de  l'échec  que 
les  tentatives  faites  ont  déjà  éprouvées,  et  aussi  du  fait 
de  l'avance  énorme  que  l'Inde  d'abord,  Java  ensuite,  ont 
prise  et  qui  ne  laisse  plus  grande  place  ni  bénéiice  à 
espérer  pour  les  autres. 

En  effet,  la  production  culturale  et  industrielle  spécia- 
lisée, monopolisée  en  quelque  sorte  par  les  établisse- 
ments de  Java,  font  que  le  gramme  de  bisulfate  de  quinine 
qui  valait,  il  y  a  trente  ans  encore,  1  franc,  peut  être  ob- 
tenu actuellement  au  prix  de  8  centimes  cristallisé  et  de 
2  centimes  non  cristallisé  (2  francs  et  (K^bO  l'once  de 
28  grammes). 

La  surproduction  —  mot  d'ailleurs  impropre  et  qui 
indique  surtout  une  diminution  des  bénéfices  réalisés 
par  le  producteur  vendeur  —  a  déplacé  les  centres  de 
culture  des  Indes  et  de  Ceylan  à  Java  où  9  millions  d'ar- 
bres fournissent  actuellement  400.000  kilogrammes  de 
quinine,  soit  plus  des  4/5  de  la  production  mondiale.  La 
production  mondiale  des  écorces  est,  d'autre  part,  de 
8.000  tonnes,  dont  6.000  pour  Java,  et  le  reste  pour  l'Amé- 
rique méridionale  et  l'Inde. 

Nous  voyons  là,  comme  pour  VHevea  brasiliensk,  l'énorme 
influence  des  cultures  bien  conduites.  La  remarque  est  à 
souligner  particulièrement,  car  c'est  grâce  à  leurs 
études  scientifiques,  de  laboratoire  et  de  culture,  que  les 
Hollandais,  qui  sont  nos  maîtres  en  la  matière,  ont  réussi 
à  créer  cette  richesse  de  leur  colonie.  Ils  la  développent 
sans  cesse  par  les  travaux  poursuivis  sans  relâche  dans 
leur  célèbre  établissement  botanico-agricole  de  Buiten- 
zorg  (Java)  que  Ton  peut  citer  comme  un  modèle  du 
genre. 

Par  sélections,  hybridations,  greffe  (qui  conserve  les 
variétés  dont  l'analyse  a  reconnu  la  plus  grande  richesse), 
par  des  opérations  culturales  judicieuses,  très  soignées, 
les  Hollandais  ont  montré,  comme  pour  la  guttn-percha^ 
ce  que  vaut  la  méthode,  la  science  et  la  suite  dans  les 
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idées.  L'initiative  de  cette  entreprise  habile  est  duc  au 
professeur  Jiinghuhn  dont  le  monument,  à  Lembaiig,  se 
trouve  au  milieu  d'une  splendide  plantation  xlc  quin- 
quinas (fig.  175].  C'est  maintenant  M.  Van  Lecrsuni  qui 

dirige  cet  important  service. 

Nos  ^orta  pour  introduire  la  culture  des  quinquinas 
dans  nos  cotouies  ont  échoué  et  ontd'nilleurs  moins  d'in- 


térêt aujourd'hui,  bien  que  les  promesses  de  rùusstle 
soient  réelles  dans  certains  cas. 

La  Réunion  et  Madagascar  entretiennent  encote  des 
essais.  L'Indochine  et  les  Antilles  ont  abandonné. 

La  récolte  se  fait  :  par  coupe  en  taillis,  la  souche  don- 
nant des  rejets;  parabatage;  par  écorçage  sur  arbres 
vivants,  l'écorce  se  reproduisant  ensuite. 

Les  grosses  écorces  du  tronc  sont  maintenues  plaies 
par  des  poids  ;  les  minces,  des  branches,  se  routent  par 
la  dessiccation. 

Les  troncs  couverts  de  mousse  et  croissant  à  l'ombre 
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étaat  plus  riches  en  alcaloïdes,  on  a  imaginé  l'opération 
du  moussage,  qui  consiste  à  revêtir  les  troncs  de  mousse, 
maintenue  à  Taide  de  bandelettes.  Les  racines  sont  plus 
riches  en  principes  extractifs  que  les  parties  aériennes  des 
arbres. 

L'usine  modèle  pour  la  préparation  des  produits  cris- 
tallisés et  autres,  tirés  des  quinquinas,  se  trouve  à  Ban- 
doung,  au  centre  de  Java. 

il  existe  beaucoup  de  plantes  réputées  fébnfuges  ; 
aucune  n'égale  Faction  de  la  quinine  sur  les  hémato- 
zoaires de  Laveran. 

2.  —  LE  KOLATIER 

Le  kolatier  (Cola  acuminata  Robert  Brovvn,  StcrcuUa 
acuminata  Pal.  de  Beauvois)  (famille  des  Sterculia- 
cées)  est  un  arbre  originaire  de  la  côte  occidentale  d'A- 
frique et  du  Soudan.  On  le  trouve  à  l'état  sauvage,  ou 
cultivé,  depuis  le  10<^  de  latitude  nord  jusqu'au  5*^  de  lati- 
tude sud,  mais  il  est  surtout  abondant  en  Guinée  fran- 
çaise, à  Sierra-Leone,  à  la  Côte  d'Ivoire  et  à  la  Gold  Coast. 

Il  produit  la  noix  de  kola,  dont  l'usage  par  les  indigènes 
de  l'Afrique  tropicale  semble  remonter  aux  temps  les 
plus  reculés. 

C'est  Lopez,  dans  son  ouvrage  Relatione  del  Reame  di 
CongOy  publié  en  1591,  qui  en  fait  la  première  mention 
dans  les  termes  suivants  :  «  Vu  un  autre  arbre  qui  pro- 
duit un  fruit  nommé  kola  et  qui  est  grand  comme  un 
noyer;  ce  fruit,  semblable  à  la  châtaigne,  est  de  couleur 
rouge  ou  rose.  On  le  tient  dans  la  bouche  et  on  le  mâche 
pour  combattre  la  soif  et  assainir  l'eau.  »  Mais  la  des- 
cription complète  de  l'arbre  ne  fut  donnée  que  beaucoup 
plus  tard,  en  1804,  par  Palisot  de  Beauvois,  dans  la  Flore 
d'Orvare  et  de  Bénin. 

Le  kolatier  est  un  bel  arbre  de  10  à  15  mètres  de  hau- 
teur, à  feuilles  alternes,  entières,  ovales-lancéolées,  acu- 
niinées;  les  fleurs,  monoïques,  sont  disposées  en  grappes 
unisexuées,  ou  portant  à  la  fois  des  fleurs  des  deux  sexes; 


-  Flg.  176.  —  Bhan.;h 
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les  fleurs  femelles  sont  moins  nombreuses  que  les  fleurs 
mâles  {fig.  17'6). 

Le  fruit  est  un  follicule,  sorte  de  gousse  coriace  renfer- 
mant de  3  à  10  graines  de  la  grosseur  d'un  petit  marron, 
anguleuses,  sans  albumen  et  de  couleur  rouge  ou 
blanche.  Certains  kolatiers  ne  produisent  que  des 
graines  blanches  et  d'autres,  que  des  graines  rouges, 
mais  le  même  arbre  peut  donner  les  unes  et  les  autres 
dans  le  même  fruit. 

Les  blanches  sont  les  plus  estimées  des  indigènes, 
mais  les  rouges  plus  exportées. 

Les  voyageurs  ont  reconnu  l'importance  du  rôle  que 
joue  la  noix  de  kola  en  Afrique,  où  elle  est  consommée 
comme  masticatoire  par  plus  de  20  millions  de  noirs,  aux- 
quels elle  sert  de  base  essentielle  pour  les  marchés,  les 
contrats  de  toutes  sortes,  les  cérémonies  religieuses, 
judiciaires  ou  politiques,  en  raison  du  prix  qu'ils  y  atta- 
chent. Le  kola  blanc  est  un  présent  d'une  valeur  parfois 
inappréciable,  qui  sert  de  gage  d'amitié  et  avec  lequel  se 
nouent  les  alliances. 

C'est  aux  travaux  du  D*"  Heckel,  de  Marseille,  et  du  chi- 
miste Schlagdenhauffen,  son  collaborateur,  que  Ton  doit 
la  connaissance  utile  de  ces  graines,  et  à  la  persévérance 
du  premier,  leur  emploi  de  plus  en  plus  grand  dans  la 
thérapeutique. 

Leurs  propriétés  sont  dues,  d'après  l'analyse,  à  une 
teneur  élevée  en  alcaloïdes  stimulants  :  caféine,  28'',348  ; 
théobromine,  08%023  ;  rouge  de  kola,  1k'',290  ;  albuminoïdes, 
ôB^'jôTi.  M.  Goris  y  a  découvert  récemment  un  nouvel 
alcaloïde,  la  kolatine,  qui  est  détruit  par  la  dessiccation  ; 
il  en  résulterait  que,  pour  en  tirer  les  meilleurs  efiets, 
la  noix  doit  être  utilisée  fraîche.  A  l'état  sec,  son  action 
serait  celle  d'un  mélange  de  tanin  et  de  caféine. 

Cette  graine  est  astringente  et  a  une  saveur  amère, 
mais  l'Européen  la  consomme  volontiers  après  quelques 
essais,  et  son  bienfait  est  indéniable. 

En  Europe,  le  produit  est  consommé  en  préparations 
liquides  ou  solides,  granules,  pastilles,  tablettes,  et  con- 

PRODUITS    COLONIAUX.  3* 
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sidéré  juridiquement  comme  un  aliment,  ce  qui  en  enlève 
le  monopole  à  la  pharmacie. 

Les  effets  stimulants,  toniques  du  cœur,  modérateurs 
de  l'essoufflement  sont  si  bien  reconnus  aujourd'hui,  que 
les  troupes  reçoivent  la  drogue  sous  forme  de  biscuits 
dits  «  accélérateurs  ».  Ces  effets  sont  précieux  dans  la 
montagne  et  la  richesse  en  tanin  de  la  kola  la  fait  préco- 
niser contre  la  diarrhée  des  troupes  en  campagne. 

Les  nègres  du  Congo  ont,  parait-il,  une  façon  bizarre  et 
ingénieuse  de  conserver  leurs  récoltes.  Us  confient  les 
graines  fraîchement  récoltées  à  des  termitières  où  les 
fourmis  blanches  les  débarrassent  de  leur  enveloppe 
mucilagineuse,  en  laissant  intactes  les  graines  elles- 
mêmes,  sans  doute  à  cause  de  leur  amertume.  Mais  elles 
les  recouvrent  de  la  boue  argileuse  et  durcie  qui  sert  à 
faire  la  carcasse  de  leur  habitation,  et  les  mettent  ainsi 
à  l'abri  de  la  pourriture.  Lorsque  les  nègres  en  ont 
besoin,  ils  déterrent  la  quantité  voulue,  et  les  fourmis 
réparent  les  dégâts  de  la  brèche.  On  peut  ainsi  con- 
server des  stocks  pendant  des  années,  dit-on. 

Culture.  —  Le  koiatier  se  multiplie  par  graines,  mais 
on  doit  se  servir  du  greffage  pour  reproduire  les  variétés 
et  individus  qui  produisent  le  plus  de  fleurs  femelles,  de 
manière  à  s'assurer  une  fructification  abondante  et  régu- 
lière. Il  supporte  mal  la  transplantation. 

On  doit  le  cultiver  en  sol  fertile  et  le  protéger  des  ar- 
deurs du  soleil  pendant  les  premières  années.  Après  10  à 
15  ans  de  plantation,  l'arbre  est  en  plein  rapport  et  peut 
donner  en  moyenne,  en  deux  récoltes,  10  kilogrammes  de 
noix,  le  kilogramme  ayant  une  valeur  de  l'%50  environ  : 
mais  il  commence  à  produire  vers  la  cinquième  année. 

D'après  M.  H.  Fillot,  la  noix  de  kola  donnerait  lieu 
annuellement,  en  Afrique,  à  un  chiffre  d'affaires  de  plus 
de  34.000.000  de  francs  dont  : 

1.500.000  pour  la  Guinée  française; 

2.000.000  pour  la  Côte  d'Ivoire; 
292.000  pour  le  Dahomey. 


PLANTES   UÉOICINALfiS  531 

Le  chiffre  de  la  production  de  nos  colonies  de  la  Guinée 
et  de  la  Côte  d'Ivoire,  pourtant  si  favorables  à  la  culture 
de  l'arbre,  est  relativement  minime  et  on  ne  peut  que 
regretter  de  voir  nos  possessions  s'approvisionner  en 
grande  partie  dans  les  colonies  étrangères  :  Sierra 
Leone  et  le  Gold  Goast. 

La  valeur  commerciale  des  noix  de  kola  varie  avec 
les  régions.  Dans  le  Samou,  en  Guinée,  elle  atteint  5  francs 
les  300  noix  en  saison  sèche,  alors  que  le  prix  est  le 
double  en  saison  des  pluies.  A  Conakry,  le  prix  moyen 
est  de  5  francs  les  150  noix  et  de  5  centimes  l'une,  au 
détail.  A  Kouroussa  et  à  Kankan,  la  noix  se  vend  de  10  à 
25  centimes. 

Le  kolatier  est  cultivé  avec  succès,  mais  sur  une  petite 
échelle,  aux  Antilles,  à  la  Réunion,  à  Tahiti. 

Nos  colonies  de  la  côte  occidentale  d'Afrique  sont  les 
seules  qui  exportent  des  noix  de  kola,  28  tonnes  en  190i. 
Pour  qu'elles  parviennent  fraîches  à  destination,  l'expé- 
dition en  est  faite  en  fûts  où  des  couches  de  noix  alternent 
avec  des  couches  de  sable. 

3.  -  LA  COCA 

IjSl  CocBL  [Erythroxylon  Coca  Lamarck)  est  une  plante 
de  la  famille  des  Linacées.  Ses  produits  ont  une  action 
physiologique  comparable  à  celle  que  nous  venons  de 
reconnaître  à  la  kola  ;  cependant,  ce  ne  sont  plus  les 
graines,  mais  les  feuilles  qui  fournissent  le  principe 
actif. 

Les  anciens  Péruviens  en  connaissaient  les  vertus  ; 
l'usage  de  la  coca  était  réservé  alors  aux  seuls  Incas  et 
chefs,  et  défendu  aux  simples  sujets  :  quia  noviinor  Léo. 
Aujourd'hui,  ouvriers  et  voyageurs  péruviens  ne  consen- 
tiraient pas  à  travailler  ou  à  entreprendre  une  marche 
un  peu  longue  s'ils  ne  pouvaient  A  leur  aise  mâcher  la 
feuille  bienfaisante  qui  leur  donne  «  du  nerf  »,  do  la 
gaîté,  trompant  la  faim,  la  soif  et  la  fatigue. 

La  plante  est  un  arbuste  de   1  à  3  mètres  de  hauteur. 


-  Fig.  177,  —  Cor»  lErylliro-rylon  Coia 
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à  petites  feuilles  ovales-lancéolées,  d'un  vert  pâle,  cadu- 
ques; les  fleurs  sont  petites  et  blanchâtres;  le  fruit  est 
une  petite  drupe  ovoïde,  rougeâtre  {fig.  177).  Elle  croît 
entre  700  et  1.700  mètres  d'altitude  dans  les  Andes  de 
l'Amérique  du  Sud,  sous  un  climat  doux  et  humide. 

Le  principe  actif  de  la  feuille  est  un  alcaloïde,  la 
cocaïne  cristallisable,  dont  un  sel,  le.  chlorhydrate  de 
cocaïney  a  un  emploi  important  en  thérapeutique  et  en 
chirurgie  comme  anesthésique  et  analgésique  local  sur 
les'muqueuses.  Le  vin  Mariani  est  à  base  de  cocaïne. 

L'arbuste  se  multiplie  facilement  par  graines,  qu'il 
produit  en  grand  nx)mbre.  11  donne,  dès  la  quatrième 
année,  trois  cueillettes  de  feuilles  par  an.  11  a  été  intro- 
duit dans  rindé,  à  Java,  à  Ceylan  et  dans  plusieurs  de 
nos  colonies,  notamment  à  Nhatrang  (Annam),  où  le 
D*"  Ycrsin  essaie  de  préparer  de  la  cocaïne  sur  place. 
Les  conditions  de  culture  sont  favorables,  mais  pas 
celles  d'exploitation,  à  cause  du  rapide  engorgement 
du  marché  et  du  quasi-monopole  de  la  fabrication  des 
laboratoires  allemands. 

4.  -  LE  MATÉ 

Le  Maté  {llex  paraguayensis  Saint-Hilaire)  (famille  des 
Ilicinées).  —  Le  Maté,  Yerha  mate  ou  Thé  du  Paraguay,  est 
constitué  par  les  feuilles  torréfiées  et  broyées  de  plu- 
sieurs espèces  de  houx,  surtout  de  l'espèce  ici  indiquée. 
On  en  prépare  une  infusion  stimulante,  dont  les  pro- 
priétés participent  à  la  fois  du  thé  et  de  la  coca. 

L'usage  en  est  connu  de  temps  immémorial  au  Brésil 
et  au  Paraguay  et  s'est  répandu  au  Chili,  au  Pérou,  à  la 
République  Argentine,  etc.,  où  le  maté  joue  un  rôle  com- 
parable à  celui  du  thé  en  Extrême-Orient.  La  consomma- 
tion annuelle  dans  ces  parties  de  l'Amérique  méridio- 
nale dépasse  cent  millions  de  kilogrammes,  d'une  valeur 
de  plus  de  cinquante  millions  de  francs. 

L'Uex  paraguayensis  est  un  petit  arbre  de  la  taille  d'un 
oranger,  à  feuilles  persistantes,   oblongues-lancéolées, 
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dontres  on  scie,  glabres.  Les  fleurs  sont  blanches^ 
petites;  le  fruit  est  une  baie  rouge,  de  la  forme  et  de  la 
grosseur  d'un  grain  de  poivre  :  il  contient  quatre 
graines.  Il  est  originaire  du  Paraguay,  du  nord  de  la 
Hêpublique  Argentine  et  des  provinces  du  Brésil  limi- 
trophes de  ces  pays;  mais  une  exploitation  sans  méthode* 
a  amené  la  destruction  de  l'arbre  sur  un  grand  nombre 
de  points. 

Les  premières  plantations  industrielles  importantes 
de  maté  ont  été  faites  par  les  jésuites  dans  un  État 
qu'ils  créèrent,  d'où  le  nom  de  Thé  des  missi4)ns.  Thé  des 
jésuites  donné  au  produit. 

Comme  la  coca,  le  maté  aide  à  se  passer  de  nour- 
riture solide  pendant  un  certain  temps  et  à  supporter 
de  grandes  fatigues  ;  c'est  un  puissant  stimulant  grùce 
aux  principes  qu'il  renferme  :  caféine  et  acide  maté- 
tannique. 

La  récolte  des  feuilles  s'opère  au  moment  de  la  matu- 
rité des  graines.  Après  avoir  été  triées,  de  manière  à 
constituer  des  sortes  commerciales  basées  sur  l'état  des 
fcMiilles,  leur  degré  de  développement,  on  les  fait  sécher 
sur  un  feu  doux,  pendant  vingt-quatre  heures  et  on  les 
place  dans  des  paniers  où  leur  dessiccation  s'achève.  On 
les  pulvérise  ensuite  en  poudre  grossière  que  Ton  entasse 
fortement  dans  des  peaux  de  bœufs  pour  la  livrer  au 
commerce. 

La  Yerba  mate  fournit  une  infusion  chaude  qui  se 
prend  avec  ou  sans  sucre.  Dans  l'Amérique  du  Sud,  cette 
infusion  est  aspirée  à  travers  une  sorte  de  chalumeau  à 
houle  en  passe tte,  la  bombilla. 

6.     -  LE  CAMPHRIER 

Orij;inc.   —   Kxlractioa.    —   Emplois.    —    I*   Celluloïd.    —    I^   Boruéol.    — 

La  Camphrée. 

Le  Camphrier  [Laurus  Camphora,  Linné,  Cinnamomum 
Camphora  Nées)  (famille  des  Lauracées)  est  originaire  de 
la  Chine  méridionale  et  du  Japon,  mais  il  abonde  suKout 


Pig.  lis.  —  Brincui  de  CAHTBRiEii  [LaunixlCamphora] . 

n'est  pas  rare    dans  les  jardins  de    la    Provence  et  de 
l'Alpérir. 
Il  fournil  le  camphre,  composé  aronialique  dont  la  for- 
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mule  de  constitution  n'est  pas  encore  fixée  d'une 
manière  définitive  par  les  chimistes.  Cette  substance, 
inconnue  aux  Grecs  et  aux  Romains,  était  connue  des 
Arabes  qui  la  désignaient  sous  le  nom  de  Kaphur,  Kam- 
phur. 

C'est  un  bel  arbre  de  8  à  15  mètres  de  hauteur,  à  tronc 
rugueux,  mais  à  jeunes  rameaux  lisses,  verdàtres.  Les 
feuilles  sont  alternes,  de  la  grandeur  et  de  la  forme  de 
celles  du  poirier,  triplinerviées,  glabres,  luisantes  el 
d'un  vert  gai,  un  peu  glauques  à  la  face  inférieure, 
exhalant  une  odeur  de  camphre  très  prononcée  lorsqu'on 
les  froisse.  Les  fleurs,  de  couleur  blanc  jaunâtre,  sont 
très  petites.  Le  fruit  est  une  baie  noirâtre,  de  la  gros- 
seur d'un  pois  (fig.  178). 

Extraction.  —  Le  camphre  est  obtenu  par  distillation 
du  bois  divisé  en  copeaux,  principalement  du  tronc,  des 
branches  et  même  des  feuilles,  depuis  que  la  matière  se 
raréfie  à  la  suite  d'exploitations  excessives  et  inconsi- 
dérées. 

Les  arbres  sont,  en  effet,  abattus  en  choisissant  de 
préférence  les  plus  vieux  et  les  plus  beaux,  de  cinquante 
ans  d'âge  et  plus,  et  ne  sont  pas  toujours  remplacés. 

On  fait  bouillir  les  copeaux  avec  de  l'eau,  dans  une 
chaudière,  et  la  chaleur  volatilise  le  camphre  qui  vient 
se  déposer  dans  un  chapiteau  garni  de  paille  dont  on 
recouvre  le  récipient.  Le  produit  brut  ainsi  obtenu  est 
grisâtre  et  doit  être  raffiné  avant  d'être  livré  à  la  dro- 
guerie. On  le  raffine  en  le  mélangeant  de  chaux  et  de 
limaille  de  fer  et  en  chauffant  le  mélange.  Le  camphre 
se  sublime  et  se  condense  dans  des  moules,  en  pains 
qui  prennent  la  forme  d'une  calotte  percée.  Ainsi  purifié, 
le  camphre  est  blanc,  demi  transparent,  léger.  11  fond  à 
il^^  et  bout  à  204^.  Il  se  volatilise  peu  à  peu  à  l'air,  à 
la  température  ordinaire. 

Emplois.  —  Le  camphre  est  un  de  nos  médicaments 
les  plus  populaires,  très  employé  en  thérapeutique,  sur- 
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tout  depuis  Raspail;  c'est  un  antiseptique  puissant  et,  en 
même  temps,  un  analgésique  et  un  résolutif;  il  entre  dans 
la  préparation  de  l'alcool  camphré,  de  l'eau  sédative,  de 
l'élixir  parégorique,  etc.  Son  importance  comme  article 
d'exportation  est  devenue  considérable  pour  la  prépara- 
tion industrielle  du  celluloïd,  substance  dont  l'invention 


Pig.  179.  —  Vieux  citHPHHTcn  dans  la  haute  rïgion  du  Tonkin. 

estdue  à  des  Américains,  les  frères  Smilh  (1869)  et  dont 
la  fabrication  en  Europe  remonte  à  l'année  1876. 

Le  celtuloid  remplace,  on  le  sait,  l'ivoire  et  l'écaillé 
dans  la  fabrication  d'un  très  grand  nombre  d'objels 
usuels.  Il  est  formé  par  un  mélange  de  pyronyline  (nitro- 
cellulose,  fulmicoton),  de  camphre,  A'akool  et  de  toluène. 

D'après  le  Bulletin  de  la  maison  Sdânimel  et  C'^  (avril 
1910),  le  Japon  et  Formose  auraient  exporte,  en  1909, 
7.337.482  kins  (un  peu  plus  de  4.300  tonnes)  de  camphre 
d'une  valeur  de  6.312.24S  yena  (prés  de  16  millions  et 
demi  de  francs). 

Le  Tonkin  fut  aussi,    naguère,  un  pays    producteur 
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de  camphre.  On  y  trouvait  de  belles  forêts  dont  témoi- 
gnent encore  aujourd'hui  quelques  survivants,  vétérans 
nuiltiséculaires,  dans  la  haute  région  {^g.  179).  Il  y  aurait 
là  une  reviviscence  à  stimuler. 

L'avenir  de  la  culture  du  camphrier  a  semblé  compro- 
mise par  la  menace  du  camphre  de  synthèse.  Mais  il  en 
est  de  cette  menace  comme  de  celle  de  l'indigo,  du  caout- 
chouc et  de  la  gutta-percha  artificiels.  La  fabrication 
industrielle  synthétique  n'est  dangereuse  pour  le  produit 
naturel  que  le  jour  seulement  où,  devenue  une  réalité, 
elle  donne  un  produit  artificiel,  non  seulement  de  plus 
bas  prix,  mais  encore  de  qualité  supérieure,  ce  qui  est 
loin  d'être  le  cas. 

En  Extrême-Orient,  Tébénisterie  fait,  du  bois  de 
camphrier,  des  meubles  et  des  malles  d'un  prix  assez 
élevé,  réputés  éloigner  les  insectes  déprédateurs  des 
vêtements  et  des  fourrures.  Inutile  de  dire  que  les  falsifi- 
cations sont  fréquentes,  et  le  résultat  souvent  illusoire. 

Bornéo  possède  dans  ses  forêts  un  arbre  très  différent 
du  camphrier,  le  Dryobalanops  aromatica  Gaîrtner,  de  la 
famille  des  Diptérocarpées,  qui  donne  un  produit  connu 
sous  les  noms  de  Camphre  de  Bornéo  et  de  Bornéol 
lequel,  chauffé  avec  de  l'acide  azotique,  se  convertit  en 
camphre  ordinaire.  Le  Bornéol  peut  donc  être  la  source 
du  camphre  de  synthèse;  mais  c'est  surtout  la  térében- 
thine qui  constitue  la  matière  première  préférée.  Aussi, 
en  raison  du  prix  de  revient  élevé  de  ces  produits  de 
l'industrie  chimique,  l'exploitation  du  camphre  naturel 
semble  devoir  donner  encore,  pendant  un  certain  temps, 
des  bénéfices  appréciables. 

L'Indochine  possède  en  abondance  une  espèce  végétale 
dont  on  peut  extraire  facilement  du  camphre. 

Cette  plante  est  la  Camphrée  (Blumea  balsamifera  De 
Candolle),  de  la  famille  des  Composées.  Les  indigènes 
l'appellent  daibi  et  désignent  son  produit  sous  le  nom  de 
bang-phien.  Ils  emploient  celui-ci  en  pharmacopée  et  le 
considèrent  un  peu  comme  une  panacée.  Etant  donné 
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rinlérêl  de  la  plante  et  du  produit,  la  Direction  de  l'Agri- 
culture et  des  Forêts  de  Tlndochine  a  fait  faire  une  série 
d  enquêtes  et  d'études  sur  place  et  elle  est  arrivée  à  des 
conclusions  dont  nos  colons,  industriels  et  commerçants, 
auraient  intérêt  à  tenir  compte. 

Le  Blumea  est,  en  effet,  une  plante  qui  foisonne  comme 
une  mauvaise  herbe.  C'est  un  sous-arbrisseau  qui  peut 
atteindre  3  mètres  de  hauteur,  à  grandes  feuilles.  Il 
envahit  rapidement  les  terrains  d'anciennes  cultures  en 
colline  et  particulièrement  les  rizières  abandonnées,  à 
proximité  de  la  forêt.  Il  s'accommode  de  sols  peu  fertiles 
ou  épuisés. 

La  vigueur  de  sa  végétation  permet  des  coupes  abon- 
dantes et  répétées. 

11  faut,  en  moyenne,  400  kilogrammes  de  feuilles  pour 
obtenir  \  kilogramme  de  camphrée  ;  mais  il  est  vrai  que 
les  modes  de  distillation  des  indigènes  sont  tout  à  fait 
primitifs,  et  qu'avec  un  outillage  plus  perfectionné,  on 
retirerait  un  pourcentage  beaucoup  plus  élevé. 

La  camphrée  croît  en  abondance  depuis  le  Nord-Annam 
jusque  dans  les  hautes  régions  du  Tonkin.  Les  Chinois 
seuls  profitenl  jusqu'à  ce  jour  des  petites  quantités 
préparées  par  les  indigènes  et  leur  paient  le  prix  qu'ils 
leur  imposent  sans  concurrence.  Il  s'agit  donc  là  d'un 
produit  d'avenir,  sur  lequel  l'attention  mérite  d'être 
appelée.  La  camphrée  est  également  très  abondante  dans 
les  provinces  orientales  de  l'Inde,  les  îles  de  Haï-nan  et 
de  Formose. 

6.  ~  LES  CASSES.  LE  TABCARINIER.  LE  QUASSIA  ABftARA 

La  Casse.  —  On  désigne  sous  ce  nom  le  fruit  d'un 
arbre  de  la  famille  des  Légumineuses,  le  Cassia  FUtula 
Linné,  qui  est  originaire  de  l'Asie  tropicale,  mais  qui  est 
surtout  cultivé  aux  Antilles.  C'est  le  Canéficiery  petit  arbre 
^l'une  dizaine  de  mètres  de  hauteur,  à  feuilles  composées 
ayant  de  4  à  9  paires  de  folioles  larges,  ovales-oblon- 
gues  ;  à  grandes  fleurs  jaunes  disposées  en  grappes  pen- 
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danles,  auxquelles  succèdent  des  gousses  indéhiscentes, 
cylindriques,  droites,  à  péricarpe  ligneux,  pendantes, 
pouvant  atteindre  bO  centimètres  de  long  et  2  centimètres 
de  diamètre.  Ces  gousses  sont  divisées  à  l'intérieur  par 
des  cloisons  transversales,  parallèles,  en  un  grand  nombre 
de  loges  qui  contiennent  chacune  une  graine  aplatie, 
dure,  plongée  dans  une  pulpe  noire  légèrement  acide. 

Cette  pulpe  s'emploie  comme  laxatif  et  purgatif.  On 
en  fait  aussi  des  confitures. 

En  1905,1a  Martinique  a  exporté  112  tonnes  de  gousses 
de  canéficier,  d'une  valeur  de  39.000  francs. 

Une  autre  espèce  de  Cassia,  le  C.  occidentalis  Linné,  qui 
croît  dans  toutes  les  régions  tropicales,  est  une  plante 
annuelle  ou  bisannuelle  qui  ne  dépasse  pas  l'^.SO  de  hau- 
teur, à  fleurs  jaune  pâle,  en  grappes  courtes,  à  gousse 
déhiscente,  comprimée,  de  1  décimètre  de  long  sur  5  à 
7  millimètres  de  large,  à  graines  ovoïdes,  dures,  de  cou- 
leur brune. 

Ses  feuilles  et  ses  tiges  séchées,  employées  en  infusion, 
sont  diurétiques  et  fébrifuges.  La  plante  est  désignée 
sous  lenom  de  Ben^amaré,  sur  la  côteoccidentaled'Afrique. 
où  ses  graines  torréfiées  {Café  nègre)  sont  employées  en 
infusion.  En  1905,  le  Sénégal  a  exporté  136  tonnes  de  ces 
graines  (valeur,  11.000  francs). 

C'est  aussi  au  genre  Cassia  qu'appartiennent  les  plantes 
dont  les  fruits  sont  employés  dans  la  pharmacopée  sous 
le  mon  de  Follicules  de  Séné  :  C.  acutifolia  Delile,  d'Egypte; 
C.  augustifolia  Vahl,  de  la  côte  orientale  de  l'Afrique  et  de 
rinde. 

Le  Tamarinier  {Tamarindus  indica  Linné),  de  la  famille 
des  Légumineuses,  est  un  grand  et  bel  arbre,  souvent 
planté  comme  arbre  d'ombrage  dans  tous  les  pays  tro- 
picaux, mais  qui  est  originaire  de  l'Inde. 

Sa  cime  est  arrondie  et  épaisse,  ses  feuilles  paripen- 
nées,  à  10-18  folioles  oblongues,  peu  grandes.  Les  fleurs, 
d'un  blanc  jaunâtre,  striées  de  rose  brun,  sont  petites,  en 
grappes  courtes. 
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La  gousse  est  indéhiscente  et  mesure  de  10  à  i5  centi- 
mètres de  long  sur  2  centimètres  de  large;  elle  est 
épaisse,  un  peu  comprimée,  à  péricarpe  brun,  fragile  ; 
elle  contient  de  1  à  8  graines  très  dures,  lisses,  d'un 
brun  foncé,  aplaties,  plongées  dans  une  pulpe  noirâtre, 
de  consistance  molle  et  sirupeuse,  sucrée,  acidulée. 

Cette  pulpe  est  un  purgatif  doux.  Elle  sert  aussi  à 
préparer  des  limonades  et  des  confitures  agréables. 

Le  Quassia  (Qaassia  amara  Linnt'^),  de  la  famille  des 
Simarubacées,  est  un  très  petit  arbre,  originaire  de  la 
Guyane,  aux  feuilles  imparipennées,  à  pétiole  commun 
ailé,  à  fleurs  grandes,  d'un  rouge  éclatant,  en  grappes 
simples  ou  composées,  terminales. 

Son  bois  est  vendu  dans  les  pharmacies  sous  forme  de 
copeaux  minces  d'un  blanc  terne,  d'une  saveur  amère 
très  prononcée  due  à  la  présence  du  principe  actif,  la 
Quassiney  doué  de  propriétés  toniques  et  stomachiques 
(Bois  amei\  Bois  de  Surinam). 

Le  Quassia  amara  est  cultivé  dans  la  plupart  des  pays 
chauds;  il  est  à  la  fois  très  ornemental  et  très  utile. 

Un  autre  bois  amer,  tiré  du  Picraena  excelsa  Lindley, 
est  souvent  substitué  au  quassia  vrai. 


DEUXIÈME  PARTIE 
PRODUITS   DU   RÈGNE  ANIMAL 


CHAPITRE  I 

LA  SOIE 

Historique.  —  Le  ver  à  soie  el  sod  cocon.  —  Races.  —  Industrie  de  la  soie.  — 
Maladies  du  ver  à  soie.  —  Soies  sauvages.  —  Proriuction  et  commerce.  — 
Culture  du  mûrier. 

Historique.  —  L'histoire  de  la  soie  remonte  aux  ori- 
gines de  la  civilisation  en  Extrême-Orient.  Les  Chinois 
paraissent  avoir  connu  le  précieux  textile  2.000  ans  avant 
notre  ère,  et  longtemps  ils  gardèrent  jalousement  Fart 
d'élever  les  vers  à  soie.  La  peine  de  mort  était  promise  à 
quiconque  aurait  divulgué  à  l'étranger  les  procédés  de 
dévidage,  ou  exporté  des  graines  de  ver  à  soie  ou  des 
plants  de  mûrier.  La  légende  prétend  que  les  Japonais 
apprirent  la  sériciculture  au  u®  siècle  avant  Jésus-Christ, 
par  la  fille  d'un  empereur  de  Chine;  mais  il  parait  plus 
vraisemblable,  d'après  des  textes  anciens,  que  cette 
introduction  n'eut  lieu  qu'au  ii«  ou  m®  siècle  de  notre  ère, 
alors  qu'également  la  sériciculture  se  fit  connaître  en 
Corée  et  en  Annam. 

Les  Grecs  ne  paraissent  avoir  connu  la  soie  que  parles 
campagnes  d'Alexandre  le  Grand  ;  ils  la  firent  connaître 
à  leur  tour  à  Fltalie,  où  la  cour  fastueuse  des  empereurs 
romains  aimait  à  se  parer  des  étoffes  les  plus  riches  des 
pays  d'Orient.    Au  ni*  siècle   seulement   de   notre  ère, 
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ritalie  commençait  à  fabriquer  des  tissus  de  soie  grège 
importée. 

Les  premiers  vers  à  soie  auraient  été  apportés  à  Cons- 
tantinople,  sous  Je  règne  de  Justinien,  par  des  moines 
grecs  qui  les  auraient  transportés  dans  le  creux  de  leur 
houlette.  Les  Arabes  introduisirent  la  sériciculture  en 
Égyplc,  etles  croisades  en  Italie.  Le  commerce  de  la  soie 
était  florissant  à  Gènes  et  à  Venise  aux  xv^et  xvi*' siècles. 

En  France,  Louis  XI  et  ses  successeurs  protégèrent 
tout  particulièrement  cette  nouvelle  industrie.  Sous  le 
règne  de  François  I^"",  Lyon  fonda  ses  premières  fabriques 
qui  prirent  un  développement  et  une  réputation  de  plus 
en  plus  considérables  grâce,  successivement,  à  rintelli- 
gente  protection  de  Henri  ÏV  et,  plus  tard,  de  Colbert, 
ministre  de  Louis  XIV.  Dès  le  xvu«  siècle,  la  France  se 
trouvait  à  la  tète  de  tous  les  pays  d'Europe  pour  la  fabri- 
cation de  la  soie.  La  révocation  de  l'édit  de  Nantes  et,  par 
la  suite,  la  dispersion  de  nombreux  artisans  habiles  et 
entreprenants,  eut  pour  effet  de  répandre  cette  fabrica- 
tion dans  les  principaux  centres  de  l'industrie  étran- 
gère. Mais  la  production  de  la  soie  n'a  pu  s'implanter 
d'une  façon  durable  que  dans  les  pays  et  les  régions  où 
les  conditions  climatériques  ont  permis,  à  la  fois  la  culture 
abondante  et  appropriée  du  mûrier,  et  l'élevage  de  bonnes 
races  de  vers  à  soie. 

Le  yer  à  soie  et  son  cocon.  —  Le  ver  à  soie  ordinaire, 
domestiqué,  est  la  chenille  d'un  insecte  de  la  famille  des 
Lépidoptères  du  genre  Bombyx  {Sericar ta)  ;le  Bombyx  Mort 
(fig.  180).  Il  n'est  pas  le  seul  à  fournir  de  la  soie  et  assez 
nombreuses  sont  les  espèces  de  la  même  famille,  dites 
séricigènes. 

On  connaitles  étapes  successives  ou  métamorphoses  que 
parcourt  un  individu  de  cette  famille,  à  travers  les  phases 
de  son  existence.  Né  de  la  ponte  d'un  papillon  femelle, 
le  ver  à  soie  est  issu  d'un  œuf,  pareil  à  un  minuscule  grain 
de  sable  blanc  jaunâtre,  attaché  par  la  matière  col- 
lante qui  l'entoure,  à  l'objet  contre  lequel  il  a  été  pondu. 


Les  sériciculteurs  appellent  ces  œufs  des  graines;  ils  onl 
d'ailleurs,  comme  les  industriels  et  les  commerçants  de 
la  soie,  les  •  soyeux  »,  une  terminologie  spéciale,  assez 


Fig.  180.  — 


(mâle,  femelle,  chrysalide). 
li  comporterait  un  petit  diclio 


bizarre  et  pitloresqui 
naire  professionnel. 

Au  boul  de  vingt-cinq  à  I  rente  jours,  suivant  la  tempcra- 
I  ure,  ces  œufs  éclosenl  e)  il  en  sort  de  petites  chenilles  : 
les  vers  à  soie.  La  chenille,  au  bout  d'un  mois  environ,  se 
confectionne  un  cocon  à  l'intérieur  duquel  elle  se  loge 
(fîg.  181)  pour  se  transformeren 
nympke  ou  chri/salide  qui,  à  son 
tour,  au  boul  d'un  temps  varia- 
ble, évolue  en  ^p/bn.  Ce  papil- 
lon perce  le  cocon  et  sort  de  sa 
prison  pour  s'accoupler  incon- 
tinent et  recommencer,  depuis 
la  );raine,  le  même  cycle  de  for- 
mes par  métamorphoses. 

Conduire  une  certaine  quan- 
tité d'insectesà  traversées  éta- 
pes, s'appelle  faire  une  cditca- 
lioti,  et  les  éducations  sont  faites 
dans  des  locaux  spécialement  ai 
neries  en  France,  du  noi 
à  soie  dans  le  Midi. 

Sous  nos  climats  tempérés,  une  éducation,  depuis 
l'cclosion  de  l'œuf  jusqu'à  la  formation  du  cocon,  dure  de 
vingt-huit  à  trente-deux  jours.  Le  ver,  né  petit,  rie  garde 
pas  sa  taille  initiale  :  durant  son  existence  d'un  mois,  il 
mue,  c'est-à-dire  change  de  peau  en  augmentant  de  taille 


Fig.  181.  —  Cocon. 

liages,  appelés  magiu 
'  magnan  »,  donné  au  vc 


à  chaque  fois.  Cos  muos  aont  au  nombre  de  quatre,  el  on 
appelle  âge,  le  temps  qui  sépare  l'une  de  l'aulre. 
Pendant  ce  lempa,  te  ver  doit  être  nourri  de  la  Teuilledu 
mûrier  {Morus  alba,  M. 
nigra)  fournie  en  quan- 
tité proportionnée  an 
nombre  et  à  la  taille 
grandissatile  des  nour- 
rissons (fig.  ISaj.    Dis- 
posés sur  des  paniers 
plats,  les  vers  doivent 
iivûir  autour  d'eux  un 
tig.  182.  —  VïH  A  SOIE  suB  FEUILLE      cspacc    déterminé   et 
DE  Eùniin.  suffisant  ;     a    chaque 

mue,    le.    vers,     plu. 
grands,  sont  délUés,  c'est-à-dire  disposés  de  façon  à  avoir 
autour  d'eux  le  triple  de  l'espace  qu'ils  occupaient  au- 
paravant. Six  jours  environ  après  sa  dernière    mue,    le 
ver,  à  maturité,  se  prépare  à  la  montée.  C'est  vlire  qu'il  est 
prêt  à  filer  son  cocon  sur  l'appui  qu'il  trouverait  à  l'é- 
tat indépendant,  el 
qu'à    l'état  de    do- 
mestication, il  faut 
lui  présenter.   Cet 
appui    est    la    bru- 
yère, buisson  ou  ba- 
lai de  brins  lâches 
sur   lequel    le    ver 
grimpe,  pour  com- 
mencer incontinent 

le    tissage   de    son       Fig.  183.  —  Vïb  a  soie  coni-ectiomast 
cocon.    La    confec-  son  cocon. 

tion    du   cocon   lui 

demande  trois  jours,  el  la  récolte  du  cocon  peut  se  faire 
une  semaine  après  la  montée  (fig.  183). 

Le  cocon  est  tissé  de  fil  de  soie  ou  bave,  sécrété  par 
deux  gin ndesséricigênes  fournissant  chacune  un  6rïnqui 
s'accole  à   son   voisin    par   une  substance   gomraeuse 
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appelée  grès.  Le  cocon  est  attaché  lui-même  à  la  bruyère 
par  des  fils  lâchement  entrecroisés  appelés  blaze;  il  est 
composé  finalement  d'une  trentaine  de  couches  de  fil  ou 
vesies  superposées,  formant  une  coque^  à  Tintérieur  de 
laquelle  la  chrysalide  libre  «  sonne  »  lorsqu'on  secoue  le 
cocon. 

Voici  le  cocon  prêt  à  être  utilisé  pour  l'industrie  du 
dévidage.  Si  on  le  laissait  abandonné  à  lui-même,  la  chry- 
salide, au  bout  d'un  temps  variable  déterminé  par  la 
race  du  ver  à  soie  et  les  conditions  de  température,  perce- 
rait son  cocon  à  l'état  de  papillon,  les  papillons  mâles  et 
femelles  s'accoupleraient  dès  leur  sortie,  et  les  œufs, 
pondus  sans  relard,  recommenceraient  une  nouvelle 
génération. 

Mais  il  y  a,  sous  ce  rapport,  des  différences  de  races 
locales  importantes. 

Races.  —  En  France  et  dans  les  pays  septentrionaux, 
le  ver  à  soie  ne  donne  qu'une  génération  par  an  :  la  race 
est  dite  monovoUine.  Dans  les  pays  tropicaux  et  chauds, 
au  contraire,  les  races  sont  polyvoUines  donnant  plusieurs 
pontes  et  générations,  d'autant  plus  nombreuses  que  le 
climat  est  plus  chaud.  Et  cette  influence  du  climat  est  si 
manifeste,  que  des  races  monovoUines  y  deviennent  po/y- 
voltines.  L'éclosion  desœufs,  ou  pontes,  peut  d'ailleurs  être 
retardée  très  longtemps  par  leur  mise  en  réfrigération 
dans  des  appareils  appropriés. 

Les  races  monovoltinesdonnentdescocons  normalement 
arrondis  aux  deux  bouts,  légèrement  étranglés  en  leur 
milieu,  résistants  au  (k)igt.  Les  polyvoltines  des  pays 
chauds  produisent  un  cocon  ovale,  plus  épointé  aux 
deux  extrémités  et  sans  étranglement.  Il  est  plus  doré  à 
la  pression  et  la  coque  est  moins  ferme  :  ce  sont  des 
cocons  satinés. 

Les  cocons  de  races  annuelles  sont  plus  lourds  et  plus 
riches  en  soie  et  il  n'en  faut  qu'environ  la  moitié  pour 
faire  un  kilogramme  (1.250  à  2.200).  Leur  couleur  varie 
aussi  du  blanc  nacré  ou  verdâtrc  au  jaune  d'œuf,  alors 
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que  celle  de  races  polyvoltines,  comme  raanamite,  est 
jaune  d'or. 

Nous  ne  suivrons  que  les  premières  destinées  indus- 
trielles des  cocons.  Ceux  qui  ne  sont  pas  réservés  pour  la 
ponte,  vont  à  la  filature  de  soie,  c'est-à-dire  à  la  confec- 
tion de  la  soie  grège.  Il  faut,  pour  bien  filer  la  soie,  des 
cocons  entiers,  non  percés  par  le  papillon.  Pour  empê- 
cher cette  sortie,  les  cocons  seront  filés  frais  ou 
étoufféSy  dans  des  appareils  spéciaux,  étouffoirs,  ou  o  siroc- 
cos »  à  air  chaud.  Ensuite,  dans  les  filatures  à  l'euro- 
péenne, ils  sont  triés  el  remis  aux  bassines  qui  sont  des 
marmites  en  métal  dans  lesquelles  un  bain  d'eau  est 
chauffé  à  une  température  de  10^  à  75^  au  moyen  de  la 
vapeur  d'eau. 

Un  nombre  détermiiné  de  cocons,  variable  avec  leur 
grosseur  et  leur  richesse  en  soie,  est  jeté  dans  la  bas- 
sine, puis  ces  cocons  sont  battus  à  la  main  à  Taide  d*un 
petit  balai,  ou  mécaniquement  (batteuses),  afin  d'amorcer 
les  bouts  de  fil  de  soie.  Le  nombre  de  ces  cocons  filés 
simultanément  peut  varier  de  8  à  30,  suivant  la  grosseur 
du  fil,  dont  la  réunion  donnera  le  fil  composé  de  soie  grège. 
On  obtient  ainsi  le  titre  de  la  soie. 

Le  fil  d'un  cocon  dévidé  peut  atteindre  une  longueur  de 
plus  d'un  kilomètre.  Le  cocon  dévidé  est  remplacé  de 
suite  par  un  autre,  de  façon  à  en  avoir  toujours  le  même 
nombre  dans  la  bassine,  pour  assurer  la  régularité  du 
titre. 

Ainsi  les  fils  des  cocons  jetés  dans  la  bassine  sont 
réunis,  accolés,  tordus  ensemble,  pour  faire  un  fil 
unique  qui  va  s'enrouler  sur  un  guindre,  ou  roue  d'envi- 
dage.  Lorsque  l'écheveau  de  soie  a  atteint  la  dimension 
voulue,  il  est  enlevé,  tordu  en  mèche  bouclée  et  mis  dans 
le  commerce,  sous  le  nom  de  flotte. 

Toutes  ces  opérations  sont  très  délicates,  minutieuses, 
et  demandent  des  soins  de  détail  continus  et  habiles.  La 
soie  indigène  étant  préparée  avec  des  moyens  et  un 
outillage  souvent  grossiers  (bassine  à  feu  ouvert  et 
chauffage  irrégulier,  filage  à'grand  nombre  de  cocons  — 
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jusqu'à  30  ou  SO  —  emploi  de  mauvais  cocons,  etc.),  l'in- 
duatric  européenne  reprend  les  Hottes  ou  anneaux  de 
Boie  indig^ène  pour  le  redévidage  ou  enroulement  sur  de 
nouveaux  guindres,  ce  qui  permet  d'égaliser  le  fil,  d'en 
enlever  les  grossièretés,  nœuds  el  imperfections  et  de 
lui  donner  une  valeurcommerciale  plus  grande  (fig.  184). 


FIg.  181.  —  Bassine  et  di!v[dedse  indigènes  (Tonkin). 

Sans  suivre  davantage  les  opérations  d'industrialisa- 
tion de  la  soie  à  travers  les  tissages  et  les  usines 
d'apprêt,  nous  retiendrons  ce  fait,  qu'à  côté  de  l'in- 
dustrie de  la  soie  normale,  il  y  a  une  industrie  acces- 
soire, très  importante,  qui  utilise  les  soies  impnrraites  et 
les  déchets  de  cocons  :  ïimluelrie  de  ta  sckappe.  Kllc 
recueille  la  blaze,  les  cocons  doubles  appelés  douppions,  les 
cocons  percés  {après  la  sortie  du  papillon)  ou  imparfiiUs, 
les  contaminés  ou  incomplets,  ainsi  que  les  restes  de 
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cocons  après  le  dévidage  à  la  bassine,  c'est-à-dire  les 
frisons  et  les  bourres. 

Les  chrysalides  elles-mêmes  ne  sont  point  inutilisées 
dans  les  magnaneries  ;  elles  fournissent  un  riche  engrais 
azoté  et  comme,  en  Indochine  par  exemple,  les  indi- 
gènes, d'après  leur  méthode,  filent  le  cocon  frais,  c'est- 
à-dire  non  étouffé,  il  est  fréquent  de  les  voir  consommer 
en  friture  les  chrysalides  fraîches,  après  le  dévidage 
des  cocons. 

Maladies  du  ver  à  soie.  — Le  ver  à  soie  a  des  ennemis 
redoutables  qui  sont,  avant  tout,  des  micro-organismes, 
cause  de  maladies  infectieuses,  contagieuses  et  hérédi- 
taires. La  plus  néfaste  est  la  pébrine;  ensuite  la  fldcherie, 
la  muscardine,  la  grasseriCy  sans  compter  d'autres  ennemis 
comme  la  mouchey  les  souris,  les  fourmis  et  les  insecti- 
vores en  général. 

La  péàrincy  maladie  microbienne,  exerça  ses  ravages  en 
France  surtout  de  1860  à  1870,  menaçant  l'industrie  sérici- 
cole  d'une  disparition  complète.  Le  microbe,  appelé  cor- 
puscule,  se  montre  au  microscope  sous  la  forme  d'un 
minuscule  globe  très  brillant  ;  il  envahit  tout  le  corps  du 
ver  à  soie  et  se  transmet  à  l'œuf  pondu  qui  le  perpétue 
dans  les  successives  générations,  et  rend  vaines  les 
éducations.  La  mortalité  peut  être  complète.  On  sait 
que  l'étude  des  maladies  du  ver  à  soie,  leur  origine, 
leurs  causes  et  leurs  remèdes  est  un  des  titres  de  gloire 
de  Pasteur  qui  leur  a  consacré  des  travaux  d'une  portée 
économique  telle  que  le  bénéfice  de  ses  découvertes  se 
chiffre  par  des  milliards  de  francs.  Grâce  à  ces  travaux, 
il  est  possible  et  facile  aujourd'hui  d'éliminer,  dans  les 
établissements  de  grainage,  les  pondeuses  contaminées, 
corpusculeuses.  Après  la  ponte,  les  papillons  femelles 
écrasés  sontexaminés  au  microscopeet,  s'ils  sont  reconnus 
infectés,  leur  ponte  est  détruite.  On  arrive  de  la  sorte  à 
obtenir  des  générations  indemnes.  Flàcherie,  muscardine 
et  grasserie  sont  moins  redoutables  et  peuvent  être  com- 
battues par  la  bonne  qualité  de  la  feuille  de  mûrier,  qui 


LA    SOIE  551 

ne  doil  pas  être  fermenlée.  et  par  la  désinfection  des  ma- 
g^naneriea. 

La  •  mouche  «  pique  les  jeunes  vers  pour  y  déposer 
un  œuf  dont  la  larve  dévore  son  hdle.  Une  autre  espèce 
s'attaque  au  ver  adulte  que  la  piqûre 
tue  instantanément.  On  s'en  défend, 
dans  les  colonies,  au  moyen  de  mous- 
liquaires. 

Soies  BaaTggei.  —  Le  ver  à  soie 
domestique,  noua  l'avons  dit,  n'cal 
pas  le  seul  à  produire  de  la  soie  com- 
merciale. Les  soies  de  cette  orig'ine 
sont  dites  soies  pures  et  soies  sauvages, 
celles  qui  proviennent  du  cocon  d'au- 
tres espèces  de  Lépidoptëres,  vivant 
à  l'étal  sauvage  dans  divers  pays 
du  monde. 

Les  soies  sauvages  sont  communé- 
ment appelées  tussah  ou    tussur,  du 
nom  indigène  d'un  ver  répandu  dans 
l'Inde  anglaise  et  qui  appartient  à  la 
tribu  des  Attaciens  :  VAntherea  Uylitla 
(fig.  185).  On  le  retrouve  en  d'autres      Fig.   185.  —  Cocon 
pays  dKxtrème-Orient.  Il  se  nourrit        ob  Tusbam  (^n/fte- 
indistinctcment  des  feuilles  de  plu-         '''"''  "W'""). 
sieurs  espèces   végétales,  alors  que  dcnor.) 

d'autres  espèces  du  même  genre,  tels 
que  l'Anlherea  Pernyi  de  Chine  et  i'Anlherea  yama-maï  du 
Japon  vivent  sur  diverses  espèces  de  chêne,  et  le  Theo- 
phila  mandarina  de  Chine,  sur  le  mûrier  sauvage.  L'Alla- 
cus  Bauhitiix  du  Soudan,  bien  que  polyphage,  se  tient 
de  préférence  sur  les  Baukinia.  A  citer  encore  l'Attacus 
arrindia  du  ricin,  et  VAltacuscyttlhia,  de  l'allante. 

t^n  Afrique  occidentale,  les  indigènes  fabriquent,  avec 
les  cocons  de  plusieurs  espèces  tVAnaphe,  la  soie  dite 
1  sanyan  »,  et  n  samia  >,  égale,'  sinon  supérieure,  au 
n  tussur  •  de  llnde. 
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Ces  séricigcnes  sauvages  intéressent  la  production  de 
nos  colonies.  Parmi  eux,  une  mention  spéciale  est  due  à 
une  espèce  très  répandue  à  Madagascar,  où  elle  est 
connue  sous  le  nom  de  landibé  :  c'est  le  Borocera  mctda- 
gascaricnsiSf  un  Bombycide,  qui  vit  de  préférence  sur 
Tambrevade  ou  pois  d'Angola.  La  soie  tussah  fabriquée 
par  les  indigènes  avec  son  cocon  est  particulièrement 
résistante  et  sert  à  la  confection  de  «  lambas  »,  de  lin- 
ceuls et  d'étoffes  inusables,  connues  comme  c  soie  bétsi- 
léo  ». 

A  Madagascar  également  appartient  cette  araignée 
séricigène  appelée  Halabé,  ou  «  grande  araignée  »  :  le 
Nephila  madagascariensis,  dont  la  femelle  tisse,  à  l'usage 
de  sa  progéniture,  une  coque  en  soie  d'un  beau  jaune 
d'or,  tenace,  mais  pâlissant  à  la  lumière.  Cette  soie  a  été 
exploitée  comme  bourre,  et  même  comme  fil  dévidé  sur 
la  glande  de  l'araignée  vivante.  Des  «  araigneries  u 
méthodiquement  installées  ont  donné  des  déboires,  à 
cause  de  la  difficulté  de  fournir  aux  pensionnaires  une 
nourriture  suffisante  en  insectes.  Lorsque  la  pitance  est 
insuffisante,  les  araignées  se  dévorent  entre  elles. 

On  trouve  en  Indochine  (ainsi  que  dans  le  sud  de  la 
Chine)  unSaturnide,le  Saturnia pyretrorum,  appelé  par  les 
indigènes  con-cuoc^  vivant  sur  divers  arbres  etqui  donne, 
comme  le  landibé,  une  coque  soyeuse  exploitée  pour  la 
fabrication  de  tissus  très  résistants  dont  on  fait,  à  Quang- 
Ichéou  et  dans  le  Kouang-toung,  des  linceuls.  On  en  retire 
également,  par  dévidage  direct  de  la  glande  séricigène, 
un  fil  semblable  au  crin  de  Florence  après  avoir  plongé, 
pendant  quelques  instants,  le  ver  dans  du  vinaigre. 

Les  coques  soyeuses  de  ces  espèces  sauvages  ne  sont 
pas  fermées  comme  le  cocon  de  ver  à  soie  :  l'une  des 
extrémités  est  pourvue  d'une  ouverture  pour  la  sortie  du 
papillon,  quelquefois  obturée  par  du  «  grès  ».  Elles  sont 
donc  difficiles  à  dévider,  et,  de  plus,  elles  -sont  impré- 
gnées d'un  grés  plus  dur,  ou  enveloppées  de  feuilles, 
attachées  ou  suspendues  à  leur  support  par  un  pédicelle 
ou  une  bandelette.  Leur  valeur  comme  bourre  est  néan- 
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moins  sérieuse  et  l'industrie  recherche  actuellement  ces 
soies  très  activement.  Il  y  aurait  donc  lieu  d'étudier  l'éle- 
vage des  vers  qui  les  produisent. 

Production  et  commerce.  —  La  production  mondiale 
de  la  soie  grège  dépasse  annuellement  20.000  tonnes.  En 
1906,  la  production  de  l'Europe  occidentale  était  estimée 
à  5.750  tonnes,  celle  du  Levant  et  de  l'Asie  centrale  à 
2.485  tonnes,  et  celle  de  l'Extrême-Orient  à  11.925  tonnes. 
Sur  le  premier  chiffre,  la  production  de  Tltalie  est  de 
beaucoup  la  plus  forte,  avec  4.745  tonnes  de  soie  grège; 
la  France  n'y  figure  que  pour  605  tonnes,  obtenues  de 
7.321  tonnes  de  cocons  frais,  produits  par  123.903  sérici- 
culteurs des  départements  de  l'Ardèche,  de  la  Drôme,  du 
Vaucluse  et  du  Var. 

En  1910,  la  récolte  des  cocons  en  France  a  été  défici- 
taire de  50  p.  100,  ou  d'environ  4  millions  de  kilogrammes 
de  cocons  frais,  représentant  de  1.100  à  1.200  tonnes  de 
cocons  secs. 

Or,  l'industrie  française  de  la  soie,  si  prospère,  en  dépit 
de  crises  passagères  qui  affectent  d'ailleurs  proportion- 
nellement les  autres  pays  concurrents,  a  besoin  annuel- 
lement de  8  à  9.000  tonnes  de  soies  grèges  qu'elle  est 
obligée  de  demander,  pour  les  9/10,  à  la  production 
étrangère.  Elle  achète  annuellement  pour  plus  de  100  mil- 
lions de  soies  grèges  en  Extrême-Orient,  à  Canton,  Shan- 
ghai et  au  .lapon.  En  1910,  elle  a  importé  7.907  tonnes  de 
soies  grèges  et  912  de  cocons  secs.  Elle  a  exporté 
2:521.400  kilogrammes  de  soies  grèges  et  1.280.400  de 
soies  ouvrées  (Bulletin  des  soies  ei  soieries  de  Lyon).  De 
plus,  la  production  étrangère  lui  fournit  encore  de 
fortes  quantités  de  bourres  de  soie  et  de  déchets  pour 
l'industrie  de  la  schappe. 

Devant  ces  chiffres  apparaît  nettement  l'intérêt  àc  la 
métropole  de  développer  la  sériciculture  dans  ses  colo- 
nies. Parmi  celles-ci,  Madagascar,  et  l'Indochine  surtout, 
sont  les  plus  aptes  à  augmenter  leur  production.  L'Al- 
gérie et  la  Tuiiisie,  après  des  essais  peu  encourageants, 
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reprennent  à  présent  une  activité  séricicole  sérieuse.  A 
Madagascar,  où  le  ver  à  soie  fut  introduit  par  Jean 
Laborde»  vers  le  milieu  du  siècle  dernier,  la  sériciculture 
promet  de  bons  résultats  dans  Tlmérina  et  le  Bétsiléo.  On 
y  obtient  3  éducations  par  an  et  le  mûrier  prospère  dans 
la  zone  d'altitude  moyenne.  Jusqu'à  présent»  la  produc- 
tion est  absorbée  par  l'industrie  indigène.  Une  station 
d'études  techniques  et  de  travaux  pratiques  de  séricicul- 
ture fut  créée,  en  1901,  au  Jardin  d'essais  de  Nanisana, 
près  de  Tananarive.  M.  Prud'homme  et  M.  Fauchère  y 
ont  obtenu  des  résultats  très  encourageants. 

L'Indochine  figure  seule,  jusqu'à  présent,  comme 
colonie  de  production  et  d'exportation  de  soies  grèges. 
Pays  séricicole  depuis  des  siècles,  ce  n'est  que  dans  les 
dernières  années  que  la  production  y  a  pris  un  développe- 
ment remarquablement  démonstratif,  grâce  aux  mesures 
pratiques  inaugurées  par  l'administration.  Le  Service 
général  de  l'Agriculture  a  organisé  des  stations  de  grai- 
nage  au  Tonkin,  en  Cochinchine  et  en  Annam  dans  les- 
quelles on  distribue  tous  les  ans  plus  de  3  millions  de 
pontes  sélectionnées,  mises  gratuitement  à  la  disposi- 
tion des  indigènes.  Des  magnaneries  modèles,  des  mùraies 
d'expériences,  un  outillage  perfectionné  (bassines,  claies, 
métiers,  etc.),  et  des  primes  à  Texportation  contribuent  à 
assurer  l'essor  d'une  industrie  qui,  tout  en  augmentant  la 
consommation  locale,  a  pu  donner  au  commerce  d'expor- 
tation des  quantités  notables  de  produits.  En  1910,  d'après 
le  Bulletin  économique  de  Vlndochvie^  le  Tonkin  a  exporté  : 

SUR  ENTREPÔTS 
Vers  France.      Hong-Kong.      Singapour. 

Soies  grèges 5.757  kg.      24.035  kg.      79  kg. 

Déchets 21.222  —  »  » 

Bourre  en  masse  .  .   .      2.169  —  »  » 


29.148  kg.      24.035  kg.      79  kg. 

On  voit  quelle  marge  considérable  est  ouverte  à  la 
production  de  la  soie  dans  celles  de  nos  colonies  où  les 
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conditions  de  l'élevage,  favorisées  par  la  main-d'œuvre, 
sont  propices. 

Ces  conditions  comprennent  la  possibilité  de  la  culture 
de  la  nourriture  du  ver  à  soie  :  la  feuille  du  mûrier. 

Culture  du  mOrier.  —  Le  mûrier  est  un  arbre  de  la 
famille  des  Urlicacées,  dont  les  botanistes  distin^cuent 
trois  espèces  principales  et  un 
grand  nombre  de  variétés.  Les 
trois  espèces  sont  les  Ifortuafba 
Linné,  nigra  Linné  et  ru6ra  Lin- 
né, ainsi  nommées  d'après  la 
couleur  de  leur  fruit;  ce  fruit 
est  une  fausse  baie  succulente, 
charnue  et  comestible.  La  feuille 
est  ovale,  cordiforme  ou  trilo- 
bée (fig.  186).  L'arbre  atteint  la 
taille  de  nos  ormes  et  ses  fruits 
donnent  lieu,  en  certains  pays, 
comme  la  Perse  et  l'Asie  c 
traie,  à  une  récolte  de  rapport 
appréciable  dans  l'alimentation. 

Le  mûrier  fut  cultivé  en  Chine,  parait-il,  2.700  ans 
avant  J.-C,  mais  connu  seulement  en  Europe  (Sicile)  an 
xii"  siècle  et  introduit  en  France,  d'après  la  tradition,  en 
1494,  par  un  pied  planté  à  Allan,  près  de  Montélimar, 
d'où  descendraient  tous  les  mûriers  de  Provence. 

Le  mûrier  rouge  (M.  ruftra)  est  d'origine  américaine. 
Le  mûrier  noir  {M.  nigra)  est  originaire  de  Perse  et  d'Ar- 
ménie et  cultivé  plutôt  pour  ses  fruits  que  pour  ses  feuilles, 
qui  sont  plus  rudes  et  peu  propres  à  l'alimentation  des 
vers  â  soie.  Le  mûrier  blanc  (M.  aiba),  généralement 
employé  en  sériciculture,  est  originaire  de  l'Inde  septen- 
trionale d'où  il  a  été  introduit  en  Chine,  probablement  par 
les  oiseaux  migrateurs,  ainsi  que  le  croit  De  Candolle. 

A  côté  de  celte  facilité  de  naturalisation  par  semis 
direct  ou  indirect,  beaucoup  de  variétés  de  mûriers 
reprennent  de  boutures,  d'autant  plus  facilement  que  le 
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climat  est  plus  chaud  et  humide,  et  ce  sont  des  variétés 
du  Morus  alba,  telles  que  les  M.  indiea  Linné,  If.  Lhou, 
M.  muUicaulùy  etc.,  qui  sont  employées  dans  la  culture  en 
Extrême-Orient. 

Les  plantations  de  mûriers,  ou  mûraieSy  peuvent  être  en 
arbre  ou  en  taillis,  c'est-à-dire  permanentes  ou  à  renou- 
vellement plus  ou  moins  fréquent. 

La  plantation  en  taillis,  à  mi-tige,  maintenant  les  pieds 
à  une  faible  hauteur  (de  2  à  3  mètres),  présente  de  nom- 
breux avantages  dans  les  pays  chauds.  La  feuille  est 
d'abord  plus  succulente,  moins  siliceuse  et  coriace,  d'où 
une  nourriture  mieux  acceptée  par  le  ver  à  soie  et  une 
meilleure  qualité  de  cocon  ;  la  cueillette  des  feuilles  est 
plus  facile;  la  plantation  est  plus  indépendante  des  con- 
ditions locales  et,  enfîn,  le  rapport  mieux  adapté  au 
polyvoltinisme  des  races  indigènes  ou  acclimatées. 

Les  mûriers  arbres  ne  donneront  une  récolte  appré- 
ciable qu'à  la  troisième  ou  la  quatrième  année,  alors  que 
les  mûriers  taillis  en  fournissent  au  troisième  ou  qua- 
trième mois;  de  plus,  les  cueillettes  mensuelles  et  bi-men- 
suelles  sur  taillis  seraient,  aussi  fréquentes,  ruineuses 
pour  la  végétation  de  l'arbre. 

A  titre  d'exemple,  voici  comment  se  pratique,  d'après 
M.  Vieil,  la  culture  du  mûrier  nain  au  Tonkin.  Les  ter- 
rains choisis  sont  de  deux  sortes.  Les  premiers  sont  les 
terres  basses  alluvionnaires  du  fleuve  ou  des  rivières  à 
inondations  périodiques.  On  trace  à  la  charrue  des  sillons 
à  la  distance  de  0™,50  à0"*,60dans  lesquels  sont  couchées, 
très  rapprochées  sur  ligne,  des  boutures  coupées  à 
0™,30  de  longueur  et  recouvertes  d'une  faible  épaisseur 
de  terre. 

Les  bourgeons  poussent  presque  immédiatement  et 
lorsque,  environ  deux  mois  après,  ils  ont  développé  des 
pousses  de  20  à  40  centimètres,  la  cueillette  des  feuilles 
commence,  par  les  plus  basses,  et  devient  de  mois  en  mois 
plus  abondante,  jusqu'à  ce  que  les  pousses  aient  atteint 
de  1*",20  à  1"»,50  de  hauteur.  C'est  alors  —  la  plantation 
ayant  été  faite  au  commencement  de  février  —  l'époque 


des  tnondalions  d'août  cl  de  septembre  ;  les  eaux  recou- 
vrent le  terrain,  mais,  àcondition  qu'elles  ne  submergent 
pas  entièrement  les  pieda  de  mûrier  pendant  une  dizaine 
de  jours,  la  récolte  continue  et  se  fait  même  en  pirogue 
ou  I'  panier  n  naviguant  au  milieu  des  plantations.  Fin 
janvier,  ta  végétation  se  ralentit,  les  Teuilles  sont  enlevées 


Fig.  187.  —  Pu:<T*TioN  DE  mOdibhs  {Tonkin). 

sur  toute  la  tige  et  le  pied  est  coupé  à  ras  du  sol.  Après 
un  labour  avec  ou, généralement,  sans  fumure,  la  repousse 
se  fait  quelques  semaines  plus  lard,  et  la  cueillette  recom- 
mence (fig.  187). 

Dans  les  terrains  plus  élevés,  berges  des  fleuves  ou 
jardins,  la  culture  est  un  peu  différente,  en  vue  d'une 
durée  plus  longue  de  la  plantation.  Les  sillons  sont  tracés  à 
la  dislanccde  f.SOà  S  mètres  elles  boutures  sont  placées. 
3  ou  3  ensemble,  horizontalement  uu  légèrement  inclinées, 
à  0">,80  ou  1  mètre  de  distance  des  groupes  les  uns  des 
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autres.  On  supprime  les  boutures  qui  ont  donné  les  bour- 
geons les  moins  vigoureux  et,  sur  la  seule  conservée,  on 
enlève  les  rejets  les  moins  bien  développés.  Les  jeunes 
plants  sont  buttés  légèrement.  La  plantation  reçoit 
souvent  des  cultures  intercalaires  de  maïs,  haricots  ou 
autres  plantes  à  croissance  rapide.  La  première  cueillette 
se  fait  un  peu  plus  tard,  au  troisième  ou  quatrième  mois, 
mais  la  récolte  ne  commence  à  être  abondante  qu^n 
juillet  et  août,  aux  sixième  et  septième  mois.  Vers  le 
douzième  mois,  les  mûriers  sont  taiUés,  non  plus  au  ras 
du  soi,  mais  à  la  hauteur  de  Qo'fSO  à  1  mètre,  et  le  cuiCiva- 
teur  garde  un  certain  nombre  de  pieds  pour  les  éduca- 
tions d'hiver  du  ver  à  soie.  Tous  les  trois  ou  quatre  ans, 
ces  plantations  sont  rajeunies  par  une  coupe  générale  au 
ras  de  terre.  La  durée  très  productive  d'une  plantation 
est  de  dix  à  douze  ans  ;  au  bout  de  ce  temps,  il  y  a  intérêt 
à  la  renouveler. 

Le  commerce  des  feuilles  de  mûrier  peut  rapporter  au 
cultivateur  de  jolis  bénéfices. 


CHAPITRE  II 

LES    PLUMES 


Le  commerce  des  plumes  de  parure  atteiot  en  France 
le  chiffre  de  iOO  millions  de  francs  par  an.  C'est  donc  un 
article  d'importation  qui  mérite  notre  attention,  les 
8/10  de  ces  produits  étant  d*origine  exotique  et  coloniale. 

D'après  M.  Jacob  de  Cordemoy,  la  moitié  de  cet  énorme 
trafic  porte  sur  les  plumes  d'autruches^  2/10  sur  les  plumes 
d'aigrettes  et  le  reste  sur  des  plumes  dites  de  fantaisie^ 
provenant  d'espèces  d'oiseaux  très  variées  et  disparates. 

Il  va  sans  dire  que  les  variations  de  la  mode,  si  tyran- 
nique  et  si  changeante  à  la  fois,  exercent  une  action 
dominante  sur  le  chiffre  des  importations  et  des  affaires. 

1.  —  PLUMES  D'AUTRUCHES 

Espèces  d'autruches  et  leur  habitat.  —  Élevage.  —  Commerce. 

L'autruche,  le  plus  grand  des  oiseaux  actuellement 
survivants,  habite  les  régions  désertiques  africaines,  où 
il  se  tient  constamment  à  l'intérieur  des  terres.  Jadis  son 
habitat  s'étendait  de  l'Atlas  au  Cap  de  Bonne-Espé- 
rance et  elle  existait  également,  en  dehors  de  l'Afrique, 
dans  les  déserts  de  Syrie,  d'Arabie  et  de  Mésopotamie. 

Espèces  d'autruches  et  leur  habitat.  —  L'organi- 
sation de  cet  oiseau  coureur  est  celle  d*un  habitant  du 
désert  :  c'estle  chameau  des  oiseaux. 

L'espèce  la  plus  appréciée  est  l'autruche  ordinaire  ou 
d'Afrique,  Struthio  Camelus  L.  (Ratitœ  brevipennes)  appelée 
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aussi  autruche  bàrbaresque.  On  la  trouvait  jadis  en  Algérie 
et  en  Tunisie,  mais  on  ne  la  rencontre  plus,  à  l'état  sau- 
vage, qu'au  Soudan. 

Le  mâle  porte  une  livrée  de  plumes  noir  foncé  sur 
le  dos,  les  plumes  des  ailes  et  de  la  queue  étant  d'un 
blanc  de  neige  très  pur,  parfois  bordées  de  noir.  Les 
jambes  et  le  cou,  sans  plumes,  sont  colorés  en  rouge 
foncé.  La  femelle  est  habillée  uniformément  de  plumes 
grises  ;  les  jambes  et  le  cou  sont  comme  ceux  du  niàle  ; 
adulte,  l'autruche  atteint  une  taille  de  2"*,50,  une  longueur 
de  2  mètres  et  un  poids  de  75  kilogrammes. 

Les  ailes,  impropres  au  vol,  sont  suppléées  par  des 
pieds  puissants,  à  deux  doigts  très  forts,  lui  permettant 
de  faire  des  pas  de  1™,30  d'envergure  et,  en  pleine  course, 
des  bonds  de  3  mètres.  La  rapidité  de  cette  course  défie  à 
la  longue  les  forces  du  meilleur  cheval  :  c'est  d'ailleurs 
son  seul  moyen  de  défense,  car  ce  n'est  qu'à  la  dernière 
extrémité  qu'elle  se  sert  défensivement  de  son  bec  et  de 
ses  pieds.  Herbivore,  l'autruche  est  très  vorace  et  ses 
facultés  de  digestion  sont  proverbiales.  Le  mâle  vit  en 
polygamie  avec  4  à  6  femelles,  sur  un  nid  creusé  dans  le 
sable.  La  femelle  pond  de  12  à  16  œufs  de  couleur  jaune,  à 
surfaceluisanteet  poreuse,  dont  chacun  pèse  1  kilogramme 
et  demi  et  peut  servir  à  la  nourriture  de  trois  personnes 
affamées.  Les  coquilles  sont  façonnées  aux  usages  do- 
mestiques  des  indigènes  à  l'instar  des  noix  de  coco. 

C'est  le  mâle  qui  couve  presque  seul,  car  il  n'est  rem- 
placé par  la  femelle  qu'exceptionnellement,  et  pour  peu 
de  temps.  Les  œufs  sont  couvés  la  nuit  et  recouverts  de 
sable  pendant  le  jour.  La  durée  de  l'incubation  est  de 
quarante  jours. 

La  chasse  à  l'autruche  est  très  difficile.  Les  Arabes  la 
font  à  cheval,  par  groupes  de  cavaliers  qui  reprennent  le 
galop  à  tour  de  rôle,  jusqu'à  ce  que  l'oiseau,  épuisé,  se 
couche  dans  le  sable. 

Il  existe  en  Afrique  deux  autres  espèces  d'autruche  : 

L'une,  rautruchedel'Afriqueaustrale  {Struthioaustralvi), 
dont  le  mâle  a  le  cou  et  les  jambes  de  couleur  grise. 
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celles-ci  avec  des  plaques  rouges  bordées  de  Jaune,  ainsi 
que  le  bec. 

L'autre  est  l'autruche  du  pays  Somali  et  d'Ethiopie 
{Slrutkio  molybdophanes),  appelée  aussi  Gorojo,  et  dont  le 
mâle,  à  l'époque  du  rut,  a  les  jambes  et  le  bec  colorés  en 


Pig.  188.  —  Une 

bleu.  Les  (Fufs  de  ces  espèces  différent  également  par  In 
taille  cl  la  coloration. 

Les  plumes  de  l'autruche  sauvage  sont  plus  belles  cl 
plus  appréciées  que  celles  de  l'autruche  domestique.  Les 
plumes  de  l'autruche  barliaresque  ont  plus  de  valeur  que 
celles  dos  deux  autrea  espèces;  les  Gorojo,  appelées 
plumes  yamaniê  à  Aden,  Zanzibar  et  A  Djibouti,  sont 
les  moins  fournies  et  les  moins  riches.  On  les  appelle 
encore  •  faux-alep  «  et  aussi,  très  improprement  et 
malencontreusement,  o  Sénégal  n. 

Élevage.  —Jadis,  lairc  d'extension  des  peuplements 
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d'autruches  fut  beaucoup  plus  étendue  qu'elle  ne  Test 
aujourd'hui.  L'Asie  occidentale,  la  Syrie  et  Ja  Mésopo- 
tamie connaissaient  l'autruche  sauvage  et,  en  Afrique, 
des  troupeaux  existaient  encore  à  l'époque  de  la  conquête 
de  l'Algérie,  jusque  sur  les  Hauts-Plateaux.  En  Afrique 
occidentale,  Tautruche  se  rencontrait  à  la  même  époque 
au  Sénégal.  Aujourd'hui,  à  la  suite  de  la  chasse  sans 
répit,  les  troupeaux  se  retirent  de  plus  en  plus  vers  l'in- 
térieur des  terres,  à  la  recherche  d'une  sécurité  relative 
qui  n'est  d'ailleurs  pas  favorisée  par  des  étendues  de 
pâturages  suffisantes. 

L'élevage  et  la  domestication  ont  été  essayés  dans 
diverses  régions  et  ont  donné  des  résultats  très  variables. 
Sans  remonter  aux  anciens  Égyptiens  qui  le  pratiquaient, 
rélevage  des  autruches  existait,  il  y  a  une  cinquan- 
taine d'années,  au  Sénégal  et  dans  la  boucle  du  Niger 
où  l'on  trouvait  des  troupeaux  domestiqués  de  plusieurs 
centaines  d'oiseaux. 

Aujourd'hui  Télevage  méthodique  est  surtout  poursuivi 
au  Cap,  au  Transvaal,  en  Egypte,  en  Californie,  en  Aus- 
tralie et  dans  la  République  Argentine. 

Les  parcs  ou  «  autrucheries  »  sont  généralement  cons- 
titués par  des  enclos,  ou  camps,  divisés  en  un  certain 
nombre  de  quartiers  avec  cases  spéciales  pour  les  adultes, 
les  jeunes  et  les  couples  reproducteurs  (fig.  188).  Ces  cases, 
ou  boxes,  sont  disposées  suivant  des  lignes  rayonnantes 
autour  du  centre  d'habitation  et  de  surveillance  et 
accompagnées  d'une  enceinte  spéciale,  leplucking  box,  où 
se  fait  la  «  tonte  »,  c'est-à-dire  l'extirpation  des  plumes  des 
oiseaux  adultes  de  rapport.  Les  autruches,  introduites 
séparément,  sont  immobilisées;  puis  on  leur  coupe  les 
plumes,  une  à  une,  à  l'aide  de  ciseaux,  à  fleur  d'épiderme, 
de  façon  à  ne  pas  faire  saigner,  la  racine  étant  extirpée 
deux  mois  plus  tard  avec  une  pince  [ûg.  189).  La  tonte  a 
lieu  deux  fois  par  an  pour  les  plumes  des  ailes,  et  tous  les 
sept  mois  pour  celles  de  la  queue,  Les  plumes  n'acquiè- 
rent de  la  valeur  qu'à  la  troisième  année  d'existence  de 
l'autruche.  La  couvaison  se  fait  par  incubation  artificielle. 


Fig.  INS.  —  Tonte  des  autuvches. 

nombre  des  oiseaux  y  fut  auparavant  beaucoup  plus  con- 
sidérable, à  une  époque  où  les  dtflicultés  de  la  main- 
d'œuvre  étaient  moins  grandes,  et  aussi  celles  de  l'ali- 
mentation des  bëtes  en  captivité. 

On  trouvera  dans  le  livre  très  documenté  de  M.  Jacoh 
lie  Cordemoy,  sur  les  produits  d'origine  animale,  la  des- 
cription d'un  parc  modèle  proposé  par  le  capitaine 
Frottiéc  qui  a  installé,  il  y  a  une  dizaine  d'ilnnoes.  une 
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autrucherie  expérimentale  à  Goumbou,  sur  la  rive  gauche 
du  Niger  soudanien,  et  poursuivi  des  essais  très  intéres- 
sants sur  Talimentation  de  l'autruche  au  moyen  des  pro- 
duits du  pays  :  mil,  fanes  d'arachide,  etc. 

Dans  l'Afrique  australe  on  élève  simultanément  l'au- 
truche et  le  bétail.  En  1898,  le  cheptel  d'autruches  y  était 
estimé  à  277.000  tètes  fournissant  140  tonnes  de  plumes, 
d'une  valeur  déplus  de  18  millions  de  francs. 

L'élevage  de  l'autruche  demaade  de  grands  soins.  En 
ce  qui  concerne  les  conditions  climatériques,  il  n'y  a 
pas  d'obstacle  à  ce  qu'on  puisse  le  pratiquer  même  sous 
le  climat  de  certaines  régions  de  France  et  de  fait,  on  a 
signalé  récemment  le  succès  d'une  autrucherie  installée 
dans  le  Centre.  En  Allemagne,  M.  Hagenbeck  a  créé  un 
camp  de  2  hectares  et  demi  aux  environs  de  Hambourg. 

En  1910,  132  autruches  africaines  de  diverses  prove- 
nances v  étaient  élevées  avec  un  réel  succès.  Les  oiseaux 
sont  nourris  avec  de  la  luzerne  hachée,  du  foin,  mais,  orge, 
son.  Les  couveuses  artificielles  sont  chauffées  au  pétrole. 

Commerce.  —  Plusieurs  de  nos  colonies  auraient 
intérêt  à  favoriser  ce  genre  d'élevage.  Le  capitaine  Frot- 
tiée  le  préconise  pour  les  pays  de  la  boucle  du  Niger  et 
le  Soudan  oriental  ainsi  que,  plus  récemment,  le  comman- 
dant Devedeix  et  le  D""  Decorse.  La  plume  d'autruche  était 
naguère  un  article  de  trafic  appréciable  entre  les  popu- 
lations maures  et  nègres,  Tombouctou,  le  Centre 
africain  et  la  Tripolitaine.  La  déviation  des  routes  cara- 
vanières  anciennes  a  changé  également  les  conditions  de 
ce  trafic.  L'autruche  sauvage  est  encore  abondante  dans 
la  vallée  du  Chari. 

L'Algérie  commença,  en  1857,  des  essais,  d'abord 
encourageants  puisque  des  autrucheries  '  importantes 
lurent,  par  la  suite,  créées  dans  le  Tell,  à  Aïn-Marmora 
et  à  Misserghin  notamment. 

Mais  il  apparut  à  la  longue  que  le  climat  de  la  zone  lit- 
torale était  trop  humide  et  trop  inégal,  et  les  entreprises 
commencées   et   coûteuses  ont   dû    être   abandonnées. 
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D'après  M.  Forest,  qui  s'est  spécialement  occupé  de  ces 
questions,  la  région  de  Biskra  serait  particulièrement 
propice  à  l'établissement  d*autrucheries. 

Des  résultats  plus  heureux  ont  été  obtenus  à  Mada- 
gascar. 

Les  premières  autruches  y  furent  importées  en  1902, 
par  M.  Lewison,  qui  faisait  le  commerce  des  bœufs  entre 
Tuléar  et  Durban.  Les  trois  couples  dont  il  avait  fait  don 
à  la  colonie  commencèrent  à  pondre  et  à  couver  en  1904  : 
actuellement,  leur  descendance  est  de  200  autruches.  La 
première  ferme,  établie  à  Tuléar,  donna  des  résultats  assez 
démonstratifs  pour  engager  l'administration  à  créer, 
en  1907  et  1908,  des  colonies  nouvelles  dans  l'intérieur, 
en  des  régions  éloignées  de  la  côte,  dans  les  cercles  de 
Mahafaly  et  de  Morondava.  L'espèce  est  désormais  soli- 
dement implantée  dans  l'île,  d'autant  mieux,  dit  M.  Carou- 
geau,  qu'elle  semble  à  l'abri  des  épizooties  et  des  maladies 
parasitaires  signalées  dans  l'Afrique  du  Sud.  En  1908,  le 
(louverneur  général  a  décidé,  par  arrêté,  la  cession  d'un 
certain  nombre  de  reproducteurs  à  l'élevage  privé*  Les 
autruches  de  Tuléar  ont  fourni,  en  1908,  des  plumes  d'une 
valeur  commerciale  estimée  à  157  francs  par  autruche. 

Le  commerce  distingue,  parmi  les  plumes  d'autruche, 
des  qualités  de  provenance  et  des  qualités  de  couleur. 
Les  plus  estimées  sont  les  plumes  dites  «  de  Barbarie  », 
provenant  de  l'autruche  barbaresque  sauvage  :  elles 
sont  exportées  de  Benghazi,  de  Tripoli,  du  Sénégal  et  une 
partie  d'Egypte,  au  détriment  de  la  Tripolitaine.  Les 
plumes  de  même  origine  dites  de  «  Barbarie  privé  »  sont 
moins  cotées;  elles  proviennent  d'oiseaux  d'élevage.  Les 
plumes  du  Cap  et  du  Transvaal  atteignent  des  prix  plus 
élevés  à  cause  des  soins  que  les  commerçants  leur  don- 
nent avant  l'expédition.  Enfin,  les  yamanis  provenant  du 
Gorogo  sont  exportés  surtout  d'Aden  qui  les  reçoit  des 
côtes  des  Somalis,  des  Danakils  et  de  Zanzibar. 

Les  plumes  de  couleur  blanche  ou  claire,  les  plus  esti- 
mées, sont  employées  sans  teinture,  après  nettoyage  et 
apprêt  ;  les  autres  sont  teintes. 
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2.  -  PLOMES     D'AIORETTES 

Parmi  les  plumes  de  parure  très  recherchées  el  cotées 
A  des  prix  élevés,  sont  les  plumes  d'aigrettca. 
L'aigretic  est  un  échaseier  voisin  du  héron,  du  genre 
Ardea  et  de  la 
Tamille  des  Ar- 
déidés  [Rg.  190]. 
On  trouve  ses  di- 
verses espèces 
dans  preequetoii- 
tes  les  régions 
non-arctiques  où 
elles  fréquenlenL 
les  parties  maré- 
cageuses et  les 
voisinagesd'eaux 
à  la  recherche  de 
leur  nourriture 
d'animaux  aqua- 
tiques. 

Deux  espèce» 
intéressent  sur- 
tout nos  colonies 
et  le  commerce  ; 
la  grande  aigrette 
ou  aigrette  blanche 
Fig.  luO.  —  AiuFvETTE.  {Ardea.  ou  Egrelta 

alba),  cl  la  gar- 
zette  [Ardea  garzelta).  Ces  deux  espèces  ont  le  plumage 
blanc.  La  première  mesure  1  mètre  de  longueur.  Ses  plu- 
mes dorsales,  droites  et  à  barbes  décomposées,  se  pro- 
lon^çent  en  toufTe  caudale  tombante.  La  garzette  a  une 
taille  de  moitié  plus  petite.  Elle  porte  un  chignon  occipi- 
tal, sur  le  devant  du  poitrail  des  plumes  flexibles  qui  se 
prolongent,  du  dos,  en  plumes  caudales  recourbées  en 
crosse,  d'où  le  nom  de  héron-crosse  donné  à  l'oiseau  et  de 


-^ 
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«  brins  crosses  »,  par  les  plumassiers,  à  ces  plumes  très 
recherchées. 

Ces  deux  espèces  sont  cosmopolites.  Nos  colonies  ont 
plusieurs  espèces  locales  voisines,  telles  que  ïaigrette 
grise  et  Vaigrette  ardoisée  de  Madagascar,  et  la  garzette  nègre 
du  Sénégal.  L'Amérique  du  Sud,  et  notamment  le  Venezuela 
et  la  Colombie,  fournissent  au  commerce  les  plus  belles 
plumes.  Quelques  envois  sont  faits  de  nos  colonies  :  la 
Guyane,  le  Sénégal,  Madagascar  et  l'Indochine.  Le  com- 
merce en  est  très  lucratif  lorsque  la  mode  raréfie  le  pro- 
duit. Les  chasseursprofessionnelsdétruisentdes  quantités 
énormes  de  ces  oiseaux  et  en  ont  dépeuplé  des  régions 
entières.  Aussi  a-t-on  pu  songer  à  en  faire  l'élevage 
méthodique  dans  des  pays  qui  s'y  prêtent,  comme  le  Cam- 
bodge et,  d'autre  part,  essayer  d'enrayer  les  progrès  de  la 
destruction  par  des  mesures  de  protection  policière.  C'est 
ainsi  qu'en  1908,  le  Gouverneur  général  de  l'Afrique  occi- 
dentale française  a  interdit  la  chasse  à  l'aigrette  sur  tout 
le  territoire  du  Haut-Sénégal  et  Niger,  pendant  une  période 
de  deux  années. 

Nous  ne  citons  que  pour  mémoire,  l'existence  de  nom- 
breuses espèces  de  Tornithologie  coloniale  dont  le  plu- 
mage aux  teintes  colorées,  les  dimensions  des  plumes  ou 
leur  finesse,  pourraient  donner  au  commerce  un  article, 
sinon  permanent,  du  moins  lucratif  en  temps  de  mode 
spéculative  et  tyrannique.  Le  Sénégal  a  exporté,  en  1907, 
des  dépouilles  d'oiseaux  pour  une  valeur  de  40.298  francs 
et  l'Indochine,  en  1909,  des  plumes  de  parure  brutes, 
pour  137.900  francs.  Mais,  comme  le  chasseur  indigène 
n'est  pas  entraîné  généralement  à  ce  genre  de  cueillette, 
faute  d'armes  appropriées,  l'Européen  ne  saurait,  à  lui 
seul,  en  faire  une  exploitation  suffisamment  rémunéra- 
trice, parce  que  solitaire  et  rapidement  exténuante. 


CHAPITRE  III 

L'IVOIRE 

Hisloiro  nalurellc.  —  llislorique.  Ori{^ac.  —  Commerce.  —  Usages. 

Histoire  naturelle.  —  L'ivoire  est  fourni  par  les  deux 
dents  incisives  que  l'éléphant  porte  à  la  mâchoire  supié- 
rieure  et  qu'on  appelle  les  défenses.  Ces  dents  ne  se  déve- 
loppent pas  chez  tous  les  éléphants  et  les  mâles  aussi 
bien  que  les  femelles  en  manquent  assez  souvent,  surtout 
chez  l'éléphant  asiatique. 

Une  défense  d'éléphant  est  composée  des  mêmes  clé- 
ments qu*une  dent  normale  :  d'une  masse  principale 
appelée  dentine  et  qui  est  l'ivoire  proprement  dit,  recou- 
verte d'émail  à  la  couronne,  de  cément  à  la  racine  et  creusée 
d'une  cavité  remplie  de  pulpe  dentaire  où  cheminent  les 
nerfs  et  les  vaisseaux. 

L'industriel  y  distingue  le  creux  et  le  cœur,  ïivoire  et 
la  croate  ou  épiderme.  Le  creux  se  prolongeant  plus  ou 
moins  haut  vers  le  cœur,  permet,  en  dehors  de  son  poids, 
d'estimer  la  valeur  d'une  défense  à  l'aide  d'une  sonde 
avec  laquelle  on  en  jauge  la  profondeur.  L'ivoire  est  par- 
couru par  des  canaux  très  fins,  les  fibres,  dont  le  fin 
réseau  donne  à  la  masse  ses  dessins  caractéristiques. 

Les  défenses  étant  à  croissance  continue,  peuvent 
atteindre  des  dimensions  énormes  — jusqu'à  3  mètres  de 
longueur  —  chez  l'éléphant  domestique  qui  n'en  fait 
guère  usage,  mais  demeurent  plus  courtes,  par  l'usure, 
chez  la  bète  sauvage  qui  les  fait  servir  à  de  multiples 
fins.  L'emploi  en  est  d'ailleurs  inégal  et  l'une  des  défenses, 
à  laquelle  on  donne  le  nom  significatif  de  «  serviteur  », 
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est  souvent  moins  longue  que  l'autre.  Elles  varient  de 
forme  et  de  taille  suivant  les  régions,  d'une  façon  sufïi- 
sammeni  moyenne,  pour  que  les  trafiquants  puissent  sou- 
vent, d'après  ces  caractères,  en  reconnaître  la  prove- 
nance. Le  poids  moyen  d'une  défense  de  mâle  de  l'éléphant 
d'Afrique  est  de  20  à  22  kilogrammes  et  celui  d'une 
défense  de  femelle  de  4  à  5  kilogrammes. 

Les  grosses  dents  peuvent  atteindre  un  poids  de  ^0  à 
80  kilogrammes  et  les  exceptionnelles,  peser  jusqu'à 
90  kilogrammes. 

Deux  espèces  d'éléphants  demeurent  survivantes  dans 
la  faune  actuelle  :  Vélépkant  d'Asie  et  Véléphant  d'Afrique. 

L'éléphoiit  d'Asie  (Elephas  indicus),  ou  des  Indes,  se  ren- 
contre à  Tétat  sauvage  depuis  Tlnde  jusque  dans  le  Haut- 
Tonkin,  à  Ceylan  et  à  Sumatra.  Il  se  distingue  par  la 
forme  de  son  crâne  à  front  vertical,  le  dos  voûte,  les 
oreilles  relativement  petites  et  mobiles  et  les  ongles  du 
pied  de  derrière  au  nombre  de  4  ou  5.  Les  lamelles  d'émail 
de  ses  molaires  forment  des  bandes  étroites. 

On  connaît  la  vénération  dont  la  superstition  populaire, 
à  laquelle  des  fêtes  et  des  égards  officiels  doivent  satis- 
faire, entoure  les  éléphants  dits  «  blancs  »,  qui  sont  des 
albinos,  Vrais  ou  faux,  à  robe  d'un  gris  plus  ou  moins  sale. 
Au  Siam,  en  Birmanie,  au  Cambodge,  au  Laos,  la  capture 
d'un  éléphant  blanc  est  un  événement  de  haute  impor- 
tance et  ce  gibier,  rare  autant  que  privilégié,  appartient 
de  droit  au  roi  ou  au  chef  suprême  du  pays. 

L'éléphant  d'Asie  est  moins  chassé  pour  ses  «  pointes  » 
ou  défenses,  souvent  absentes,  qu'en  vue  de  sa  domestica- 
tion et  des  services  qu'il  rend  comme  «  main-d'œuvre  ». 
La  chasse  à  l'éléphant  sauvage  est  faite  à  l'aide  de 
bêles  domestiques,  montées  par  des  «  mahouts  »  ou 
«  cornacs  »  fort  habiles,  dont  la  besogne  la  plus  difficile 
consiste  à  passer  un  bout  en  un  nœud  coulant  à  l'un  des 
pieds  de  derrière  de  leur  énorme  gibier.  L'intelligence 
remarquable  de  l'éléphant  d'Asie  lui  vaut  de  multiples 
charges  de  domesticité  :  il  sert  de  monture  au  voyageur 
et  au  chasseur,  traîne  des  canons,  fait  le  service  postal, 
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remplace  le  bûcheron  dans  la  forêt,  manipule  des  billes 
énormes  de  tecks  et  les  empile  dans  les  scierif;s,  etc.  ;  il 
se  faisait  même  jadis,  <Jans  l'Inde,  employer  comme  exé- 
cuteur des  hautes  œuvres. 

Aussi  le  prix  d'une  béte  si  utile  peut-il  atteindre  jusqu'à 
5.000  francs,  suivant  le  dressage.  Des  mesures  adminis- 
tratives diverses  ont  été  prises  pour  conserver  cette 
richesse  vivante  ou,  du  moins,  en  empêcher  l'extermina- 
tion, car  il  faut  dire  aussi  ses  méfaits.  Si  l'éléphant 
domestique  est  fort  utile,  les  troupeaux  do  bêtes  sauvages 
peuvent  être  redoutables  pour  les  plantations  que  leur 
appétit  énorme  d'herbivores  met  rapidement  et  radicale- 
ment à  mal.  Us  commettent  aussi  d'autres  dégâts  :  en 
Annam,  par  exemple,  ils  défoncent  souvent  et  démolissent 
ensuite,  dans  leur  colère,  les  ponts  de  bois  et  les  pon- 
ceaux  qui  les  ont  trompés  sur  leur  solidité  et  arrachent 
ou  tordent,  comme  fil  de  fer,  les  poteaux  télégraphiques 
en  fer  à  T,  dont  la  sonorité  vibratoire  leur  fait  soupçonner 
la  présence  d'un  nid  bourdonnant  d'insectes  piquants. 

L'éléphant  femelle  porte  vingt  moisetdemi.  Ilpeutvivre 
cent  cinquante  ans  et  les  exemples  de  reproduction  en 
captivité  ne  sont  pas  rares. 

Wéléphant  d'Afrique  (Elephas  africanus)  se  dislingue  de 
son  congénère  par  une  taille  plus  grande,  atteignant,  à 
l'état  adulte,  jusqu'à  4  mètres  de  hauteur  et  un  poids  de 
6  tonnes  ;  par  sa  tète  plate  à  front  oblique,  ses  oreilles 
grandes  et  immobiles,  ses  fortes  défenses,  ses  molaires 
à  lamelles  d'émail  en  losanges  et  ses  pattes  hautes  avec, 
aux  pieds  de  derrière,  3  ongles  seulement. 

Dans  l'antiquité,  les  rois  Numides,  les  Carthaginois,  les 
Grecs  d'Alexandre  le  Grand  se  servaient  d'éléphants  de 
combat  sur  le  front  de  bataille;  plus  tard  aussi,  les 
Romains  les  employaient  aux  jeux  sanglants  du  cirque. 

La  zone  d'habitat  de  l'éléphant  d'Afrique,  qui  compre- 
nait jadis  le  Nord  et  le  Sud  africain  et  s'étendait  jusqu'à 
la  côte  occidentale,  s'est  progressivement  rétrécie  à  la 
suite  de  l'extermination  des  troupeaux  du  Nord  et  de  la 
chasse  des  indigènes  pourvoyeurs  d'ivoire  des  grands 
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trafiquants  arabes,  chasse  sans  trêve  ni  merci,  au  piège 
et  au  fusil,  pour  les  défenses  et  la  chair,  parfois  au  feu 
allumé  dans  la  brousse  autour  d'un  troupeau  qui  y  péris- 
sait en  entier,  en  laissant  les  traces  des  «  cimetières  » 
d'éléphants. 

Historique.  Origine.  —  On  trouvera,  dans  l'ouvrage 
déjà  cité  de  M.  Jacob  de  Cordemoy,  un  intéressant 
résumé  de  l'histoire  du  trafic  de  l'ivoire  en  Afrique,  et  une 
étude  des  centres  producteurs  actuels  qui  envoient  leurs 
récoltes  dans  trois  directions,  l'Est,  l'Ouest  et  le  Nord, 
suivant  le  a  bassin  »  commercial  auquel  ils  appartiennent. 
L'éléphant  est  cantonné  à  l'époque  actuelle  dans  une 
zone  d'habitat  ou  de  refuge,  dont  le  centre  est  la  région 
des  Grands  Lacs,  la  limite  septentrionale  au  10®  degré  de 
latitude  nord,  et  la  limite  méridionale  au  15" degré  de  lati- 
tude sud. 

Le  drainage  de  l'ivoire  se  faisait  jadis,  avant  les  «  cam- 
pagnes arabes  »  et  la  pénétration  du  Haut-Congo,  surtout 
par  la  voie  de  Zanzibar.  Une  partie  ^'exportait  par  les 
routes  caravanièresde  la  Tripolitaine.  Aujourd'hui,  Zan- 
zibar a  bien  conservé  une  partie  du  trafic,  mais  le  grand 
courant  d'exportation  se  dirige  sur  le  Congo  belge,  grâce 
à  ses  voies  de  transport,  accessibles  à  une  marchandise 
aussi  riche  que  l'ivoire.  D'autre  part,  le  courant  carava- 
nier sur  Tripoli  et  Benghazi  a  subi  une  décroissance  con- 
tinue et  la  production  des  pays  du  Tchad  et  du  Soudan 
prend  la  voie  de  l'Ouest  (fig.  191). 

L'ivoire  d'Ethiopie,  réputé  pour  sa  beauté,  est  drainé 
sur  le  Harrar  et  exporté,  par  Djibouti,  sur  Aden.  L'Egypte, 
après  avoir  établi,  avec  Gordon  Pacha,  le  monopole  de 
l'ivoire  à  Ladoetà  Khartoum,  subit  Téclipse  commerciale 
des  provinces  équatoriales  sous  le  règne  du  mahadi.  Le 
Caire  et  Souakim  ont  repris  le  commerce  de  Tivoire  qui 
leur  vient  du  Bahar-eUGazal  sous  le  nom  d'ivoire  «  dur  » 
et  du  Djebel,  qui  produit  une  variété  d'ivoire  <»  tendre  » 
très  appréciée. 

Mais  le  commerce  le  plus  actif  se  fait  par  l'État  indé- 
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pendant  du  Congo  qui  a  exporté,  en  i908.  347  tonnes  de 
dents  d'éléphants  représentant  une  valeur  de  dix  millions 
et  demi  de  francs.  Le  total  de  Tivoire  exporté  par  cette 
voie,  de  1888  à  1908,  est  estimé  à  5.157  tonnes,  valant 
155  millions,  au  prix  moyen  de  30  francs  le  kilogramme. 

En  ce  qui  concerne  nos  colonies,  elles  sont  intéressées 
par  le  courant  qui  se  dirige  vers  la  côte  occidentale  des 
régions  nigériennes,  du  bassin  Chari-Tchad,  de  la  Sangha 
et  du  Haut-Oubanghi.  On  y  récolte,  avec  l'ivoire  «  frais  » 
provenant  de  bêles  tuées  à  la  chasse,  l'ivoire  o  mort  »  ou 
«  vieux»,  provenant  de  dépôts  anciens  et  de  bètes  mortes 
accidentellement,  quelquefois  partroupeaux  entiers,  ainsi 
qu'en  tcmoignentles  «  cimetières  ».  En  1907,  la  Côted'Ivoire, 
jadis  si  riche  qu'elle  en  reçut  son  nom,  a  exporté  pour 
77.000  francs  seulement  de  dents  d'éléphants,  alors  que 
le  Congo  français,  la  même  année,  en  exportait  79  tonnes 
estimées  1.550.000  francs.  En  1909,  la  Côte  d'Ivoire  a 
exporté  9  tonnes  et  demie,  d'une  valeur  de  121 .000  francs. 

En  l'absence  de  voies  de  pénétration  suffisantes,  l'ivoire 
est,  avec  le  caoutchouc,  le  seul  produit  susceptible  de 
supporter  les  frais  de  transport  du  lointain  intérieur. 
Quanta  l'Indochine,  la  récolte  y  est  insignifiante,  alors 
cependant  que  le  Siam  et  Ceylan  en  exportent  une  variété 
de  coloration  à  reflets  violàtres  et  rosés,  très  recherchée. 

Commerce.  —  Le  commerce  distingue  plusieurs  qua- 
lités d'ivoire  suivant  la  taille  des  dents,  leur  constitution 
et  la  coloration  de  l'ivoire. 

Les  dents  lourdes  ou  moyennes,  droitesou  courbes,  sont 
plus  ou  moins  pleines  et  cylindriques.  Celles  dont  le 
creux  est  très  accusé,  sont  des  dents  à  banyles,  ou 
anneaux  qui  résultent  de  leur  section  transversale  et  qui 
constituent  un  article  de  parure  très  recherché  par 
diverses  populations  nègres,  hindoues,  etc.  Les  dents 
cylindrées  sont  dites  dents  à  billeSy  car  elles  permettent 
de  tourner,  dans  l'épaisseur  de  leur  masse,  des  billes  de 
billards  et  autres. 

Les  scrivailles,  ou  petites  défenses,  proviennent  de  bètes 


574  PRODUITS   DU   RÈGNE   ANIMAL 

jeunee  ou  de  femelles.  Parmi  les  dénis  défectueuses,  on 
distingue  les  dents  atteintes  de  chandelles^  ou  excrois- 
sances osseuses  du  creux,  ou  dépréciées  par  des  fèves 
qui  sont  des  nodules  dans  la  masse  de  l'ivoire. 

En  ce  qui  concerne  la  coloration,  on  trouve  de  l'ivoire 
d*une  blancheur  éburnéenne,  de  Tivoire  jaune,  rose,  vio- 
lacé et  à  reflets  verdÂtres;  il  peut  être  «  dur  »  ou 
«  doux  ». 

11  existe  actuellement  en  Europe  trois  grands  mar- 
chés pour  rivoire  :  les  ports  d'Anvers,  de  Londres  et  de 
Liverpool,  qui  ont  vendu  en  1908  (Écofwmisle  fr<iHçais^ 
décembre  1909)  470.200  kilogrammes  d'ivoire,  dont  227.700 
à  Anvers,  214.000  à  Londres  et  28.500  à  Liverpool. 

Ces  chiffres  ont  été  souvent  supérieurs  dans  les 
années  précédentes,  lis  ne  correspondent  d'ailleurs 
pas  à  ceux  des  arrivages  qui  sont  plus  élevés  et  se 
convertissent,  pour  le  surplus,  en  stocks.  Pour  Anvers, 
par  exemple,  ces  stocks  étaient  de  270.000  kilogrammes 
fin  1908. 

Le  développement  du  marché  d'Anvers,  concomitant 
de  celui  du  trafic  de  l'ivoire  dans  rÈtai  indépendant  du 
Congo,  est  remarquable  :  en  1888,  Anvers  n'avait  qu\ine 
vente  de  6.000  kilogrammes  d'ivoire,  alors  que  Londres 
traitait  pour  373  tonnes,  et  Liverpool  pour  105  tonnes. 
La  France  a  importé,  en  1907,  150.358  kilogrammes 
d'ivoire  valant  5.112.172  francs.  Dans  ce  chiffre,  nos 
colonies  ne  figurent  que  pour  19.368  kilogrammes  valant 
658.512  francs,  à  savoir  :  Congo  français,  2.856  kilo- 
grammes; Sénégal,  12.296  kilogrammes;  autres  colonies, 
4.216  kilogrammes.  La  production  de  nos  colonies  étant 
insuffisante,  le  commerce  s'adresse  au  marché  étranger 
pour  acquérir  la  plus  forte  partie  du  produit. 

Il  apparaît,  dès  maintenant,  que  la  récolte  de  Tivoire 
fléchit  d'année  en  année,  par  suite  de  la  raréfaction  de 
l'éléphant  et  du  gaspillage  de  cette  richesse.  Il  y  a  une 
quinzaine  d'années,  Stanley  estimait  approximativement 
à  200.000,  et  M.  Bourdarie  à  300.000,  le  nombre  des  élé- 
phants vivants  d'Afrique  sur  lesquels  un  tribut  de  15  à 
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20.000  bètes  au  minimum  est  prélevé  par  an.  La  repro- 
duction, lente,  ne  pouvant  combler  ce  vide,  il  en  résulte- 
rait nécessairement  une  disparition  certaine  de  l'élé- 
phant sur  les  territoires  de  chasse  accessibles,  si  des 
mesures  de  protection  efficaces  n'étaient  assurées.  Une 
conférence  s'est  réunie,  dans  ce  but,  à  Londres  en  1900, 
et  elle  a  préconisé  la  création  de  réserves  et  des  restric- 
tions diverses.  Mais  il  est  des  mesures  restrictives  et 
répressives  dont  l'efficacité  devient  aléatoire  lorsque 
les  rivalités  commerciales  sont  très  âpres,  et  le  contrôle 
difficile  sur  des  populations  primitives  et  lointaines.  En 
France,  des  campagnes  ardentes  et  suivies  sont  menées 
en  faveur  de  la  protection  de  l'éléphant  auxquelles  sur- 
tout Paul  Bourdarie  a  attaché  son  nom. 

Usages.  —  Dans  l'antiquité,  l'ivoire  était  employé  à 
des  ouvrages,  sinon  plus  artistiques,  du  moins  beaucoup 
plus  considérables  que  les  objets  manufacturés  depuis  : 
on  en  faisait  des  trônes,  des  chars  et  jusqu'à  de  grandes 
statues.  Au  Japon  et  en  Chine,  la  sculpture  éburnine  a 
créé  des  œuvres  d'art  admirables,  d'une  expression  et 
d'une  habileté  grandes  dans  le  fini  d'un  minutieux  détail. 
En  France,  les  artistes  dieppois  ont  brillé  pendant  des 
siècles  dans  le  travail  du  morfil,  et  les  musées  d'Allemagne 
ont  également  des  collections  de  beaux  olifants.  Le  tra- 
vail de  l'ivoire  existe  encore  comme  une  spécialité  de 
plusieurs  villages  de  l'Oise. 

L'ivoire  se  laisse  travailler  aisément  au  tour  et  au 
burin,  polir  et  teindre,  à  l'ébullition,  avec  des  matières 
tinctoriales  diverses.  Sa  combustion  à  l'abri  de  l'air 
donne  le  «  noir  d'ivoire  »  des  peintres. 

L'industrie  emploie  divers  succédanés  de  l'ivoire,  parmi 
lesquels  des  graines  végétales  pourvues  d'un  albumen 
éburnéen,  et  notamment  la  graine  corozo,  du  Phytelephas 
macrocarpa  Ruiz  et  Pavon,  palmier  de  l'Amérique  du  Sud 
qui  fournit  l'  «  ivoire  végétal  ». 

On  fabrique  de  l'ivoire  ^ artificiel  avec  des  déchets 
concassés  d'ivoire,  d'os  ou  de  cornes,    dissous  dans  de 
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l'acide  sulfurique  faible  et  mélangés  avec  du  copal  dis- 
sous dans  l'alcool.  Une  solution  de  caoutchouc  dans  du 
chloroforme,  mélangée  avec  du  phosphate  de  chaux  ou 
du  carbonate  de  zinc,  dopne  un  produit  analogue,  et  le 
celluloïd  est  souvent  appelé  à  imiter  l'ivoire. 

Les  défenses  de  morse,  les  dents  de  cachalot,  d'hippo- 
potame fournissent  également  un  ivoire  commercial  et 
peuvent  donner  une  substance  très  blanche,  après  trai- 
tement par  l'essence  de  térébenthine.  Enfin,  on  a  pu 
mettre  à  profit  les  monstrueuses  défenses  du  mammouth 
{Elephas primigenius)  conservées  souvent,  avec  le  corps  de 
cet  animal  préhistorique,  dans  les  glaces  des  vallées  de 
rObi,  du  Ienisseï  et  de  la  Lena.  Ces  défenses,  fortement 
recourbées,  mesurent  jusqu'à  7  mètres  de  développement 
et  Hedenstroem  en  cite  qui  pèsent  près  de  40O  kilo- 
grammes la  paire. 

Et  déjà,  à  l'époque  où  le  mammouth  hantait  le  territoire 
de  la  France,  il  y  eut  des  artistes  précurseurs  des  Belle- 
teste  dieppois,  puisque  l'un  d'eux  a  laissé,  dans  la  grotte 
de  la  Madeleine,  une  plaque  d'ivoire  sur  laquelle  est 
gravée  l'image  du  mammouth  qui  la  lui  avait  fournie. 


CHAPITRE  IV 

PRODUITS  DES  PÊCHERIES 


Pêcheries  de  poisson.  —  La  nacre  et  les  perles.  —  Le  corail.  —  Les 
éponges.  —  L'écaillé.  —  Produits  divers. 

La  pèche,  aussi  vieille  que  rhumanité,  fut  pratiquée  par 
l'homme  préhistorique,  d'après  G.  de  Mortillet,  à  la 
façon  des  sauvages  actuels  :  à  la  main,  au  barrage,  à  la 
sagaie  et  même  aux  stupéfiants.  Les  anciens  Égyptiens 
la  pratiquaient  déjà  à  l'hameçon,  au  filet  et  à  la  pointe. 
La  nacre  se  trouve  comme  objet  d'oraement  dans  les 
sépultures  néolithiques.  La  perle  fît  son  apparition  en 
Grèce  après  les  campagnes  d'Alexandre  le  Grand  en  Perse 
et  dans  l'Inde.  Le  corail  apparaît  en  Europe  à  Tâge  du 
fer. 

Aujourd'hui,  la  pèche  littorale  et  côtière,  longtemps 
florissante,  se  transforme.  Le  pêcheur  cède  le  pas  à  l'ar- 
mateur et  les  bateaux  primitifs  sont  de  plus  en  plus 
remplacés  par  les  chalutiers  à  vapeur  qui  vont  au  large 
pratiquer  la  «  grande  pèche  ». 

Nous  devons  nous  borner  à  jeter  un  rapide  coup  d'ceil 
sur  les  produits  des  pêcheries  dont  l'importance  consti- 
tue un  facteur  réel  ou  possible  de  la  richesse  économique 
de  quelques-unes  de  nos  colonies.  Ces  produits  sont  le 
poisson,  la  nacre  et  la  perle,  le  corail,  l'éponge,  l'écaillé 
et  quelques  produits  divers. 

1.  —  PÊCHERIES    DE    POISSON 

Pôcheries  de  Terre-Neuve.  —  Les  vicissitudes  poli- 
tiques  des  îles   Saint-Pierre  et  Miquelon   et  les  contes- 
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talions  au  sujet  du  «Frenchshore  »,  rive  occidentale  delà 
grande  lie  deTerre-Neuve,onléténombreuse8.Nousn  exa- 
minerons pas  les  accords  et  les  modus  vivendi  successive- 
ment intervenus  depuis  le  traité  d'Utrecht,  en  1713  ;  mais 
nous  rappellerons  sommairement  les  particgiaritcs  de  la 
pratique  de  la  pêche  et  de  l'industrie  terre-neuviennes, 
qui  occupent  annuellement  quelque  40.000  pécheurs  de 
France,  Bretons  et  Normands  surtout,  dont  les  qualités  de 
marins  s'affirment  à  l'école  rude  et  souvent  dangereuse 
de  ces  lointaines  expéditions. 

Au  sud  et  au  sud-est  de  la  Grande  île  se  trouvent  les 
«  bancs  »,  ou  plateaux  sous-marins,  d'étendue  variable 
—  (îrandBanc,  Banc  Vert,  Banquereau  —  sur  lesquels, 
dès  le  printemps,  la  morue  vient  frayer.  On  sait  que 
c'est  ce  poisson  surtout  que  l'on  vient  pêcher  à  Terre- 
Neuve. 

La  morue  [Gadus  morrhua)  est  un  poisson  des  mers  du 
Nord  ;  vers  le  mois  de  février,  en  bandes  nombreuses  elle 
se  rapproche  des  côtes  afin  d'y  déposer  son  frai.  Très  pi"o- 
lilique,  on  compte  qu'une  morue  développée  peut  pro- 
duire de  4  à  9  millions  d'œufs  qui,  heureusement  pour  les 
autres  habitants  du  globe,  ne  survivent  qu'en  partie. 
Le  poids  d'une  morue  de  bonne  taille  est  de  4  à  5  kilo- 
grammes; on  en  a  péché  du  poids  de  45  kilogrammes. 

Les  goélettes  de  pèche  sont  armées,  soit  en  France. 
soit  à  Saint-Pierre  qui  est  le  centre  de  l'industrie  pour 
nos  nationaux.  Des  règlements  spéciaux  de  la  pêche  et  de 
la  préparation  dupoisson,enmeretsurterre,  déterminent 
des  rayons  d'action,  afin  d'écarter  des  sujets  de  conflits 
et  des  rivalités  trop  âpres.  Un  stationnaire  de  la  marine 
y  veille  à  l'ordre  et,  dans  la  mesure  du  possible,  aux 
secours  en  cas  de  nécessité. 

La  grande  pèche  s'exerce  sur  le  «  Grand  Banc  ».  Elle  est 
faite  par  les  goélettes  au  moyen  de  petites  embarcations 
appelées  dorU,  montées  chacune  par  deux  hommes,  munies 
d'une  provision  de  vivres.  II  arrive,  en  effet,  que  ces 
barques,  bien  que  tenant  bien  la  mer,  à  la  suite  d'une 
tempête,  de  brumes  ou  de  courants  violents,  vont  à  la 
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dérive  et  n'ont  comme  moyen  de  salut  que  la  rencontre 
fortuite  d*un  navire. 

Les  doris  quittent  donc  tous  les  jours  la  goélette  pour 
aller  tendre  des  lignes  de  fond  sur  les  bancs  ou  empla- 
cements, marqués  d'un  flotteur  à  fanion;  ils  y  retournent 
le  lendemain  pour  les  relever.  Ces  lignes  sont  armées 
d'un  grand  nombre  de  hameçons  et  fixées  au  fond,  au 
moyen  d'une  ancre.  Elles  sont  amorcées  avec  divers 
appâts  appelés  boette  :  harengs^  capelam,  encornets  ou 
coucous.  L'encornet  est  une  sorte  de  calmar,  ou  poulpe  de 
petite  taille,  et  le  coucou  une  sorte  de  bulot  ou  buccin, 
petit  mollusque  gastéropode  pêche  sur  le  banc  même.  La 
question  de  la  pèche  de  la  boette  et  du  ravitaillement 
de  notre  flottille,  alors  que  la  récolte  ne  pouvait  guère 
se  faire  qu'en  eaux  étrangères,  egt  devenue  moins 
irritante  depuis  que  nos  marins  ont  trouvé  d'autres 
endroits  et  d'autres  moyens  pour  s'en  munir. 

La  petite  pèche  est  pratiquée  autour  des  îles  de  Saint- 
Pierre  et  Miquelon  par  des  barques  à  fond  plat,  non 
pontées,  appelées  warys,  dont  la  besogne  est  fort  pénible. 

Sur  le  French  s/iore,  la  pêche  est  faite  au  doris  et  au 
wary  et  les  endroits  sont  tirés  au  sort  à  Saint-Servan, 
tous  les  cinq  ans. 

La  morue  est  préparée  verte  ousèche.  Dès  que  le  poisson, 
récolte  journalière  des  doris,  est  apporté  à  la  goélette,  il 
y  est  éventré,  décapité,  fendu  et  aplati,  pour  être  arrimé  à 
fond  de  cale  sous  une  couche  de  sel  :  c'est  la  morue  verte 
ou  salée.  On  garde  le  foie  et  les  œufs.  Le  premier  sert 
à  donner  l'huile  de  foie  de  morue,  sous  pression  ;  les 
œufs,  appelés  rogues,  sont  un  appât  excellent  et  très 
employé  dans  la  pêche  à  la  sardine.  D'autres  goélettes 
ont  des  sècheries  sur  le  rivage  où  la  morue,  lavée  à  l'eau 
de  mer,  est  mise  à  sécher  au  soleil  pendant  quelques 
jours,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  rigide:  c'est  la  morue  sèche 
ou  stockfisch  des  Allemands.  Le  cabillaud  est  la  morue 
fraîche  pèchée  sur  nos  côtes,  et  le  haddocky  la  morue  bou- 
canée. 

La  morue  rouge  doit  sa  coloration   à   une  algue  con- 
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tenue  dans  le  sel,  et  qui  se  développe  sous  Tinfluence  de 
la  chaleur. 

Voici,  à  huit  ans  dé  distance,  les  chiffres  d'exportation 
de  la  morue  verte  ou  sèche  de  Saint-Pierre  et  Miquelon. 

En  1900  :  a)  Sur  France  :  morue  verte,  29.504  tonnes 
valant  9.061.000  francs;  morue  sèche,  1.002  tonnes 
valant  480.600  francs  ; 

b)  Sur  Antilles  françaises  :  morue  sèche,  3.2i2  tonnes 
valant  1 .556.000  francs  ; 

c)  Sur  Canada  :  morue  sèche,  949  tonnes  valant 
456.000  francs. 

En  4908  :  a)  Sur  France:  morue  verte,  14.344  tonnes 
valant  4.691.000  francs;  morue  sèche,  416  tonnes  valant 
16.700  francs; 

b)  Sur  Antilles  françaises  :  morue  sèche,  558  tonnes  valant 
279.000  francs  ; 

c)  Sur  Canada  :  morue  sèche,  239  tonnes  valant 
96.000  francs; 

d)  Sur  Espagne:  morue  sèche,  89  tonnes  valant 
36.000  francs 

De  plus,  en.  1908,  rojrues  de  morue  :  75  tonnes 
et  demie  valant  15.000  francs  et  huile  de  foie  de  morue 
193  tonnes  valant  68.000  francs. 

La  production  et  Texportation  sont  en  très  forte 
décroissance. 

Pêcheries  de  T Algérie  et  de  la  Tunisie.  —  L'indus- 
trie des  pêches  maritimes,  en  Algérie,  est  loin  d'avoir 
l'importance  que  semblerait  lui  assurer  le  développe- 
ment de  ses  côtes  et  la  richesse  de  sa  faune  ichthyolo- 
gique.  La  cause  première  en  est  dans  l'indifférence  que 
montrent,  en  général,  les  populations  côtières  pour  lex- 
ploitAtion  des  richesses  maritimes  et,  par  la  suite,  leur 
inaptitude  à  l'effort  marin  soutenu.  D'autre  part,  au 
pécheur  indigène  s'était  jadis  substitué  le  pécheur  étran- 
ger, auquel  la  législation  actuelle  interdit  la  pratique  dans 
les  eaux  algériennes.  La  pêche,  en  Algérie,  fut  donc 
autrefois  plus  florissante.  L'industrje  à  laquelle  elle  donne 
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lieu  profita  également,  il  y  a  une  vingtaine  d'années, 
de  la  raréfaction  de  la  sardine  sur  les  côtes  de  Bretagne 
que  le  poisson,  pour  une  raison  de  nourriture  sans  doute, 
avait  désertées. 

Des  usines  sardinières  vinrent  s'établir  en  Algérie  — 
on  en  comptait  20  en  4888  —  mais,  lorsque  la  sardine 
eut  reparu  sur  les  côtes  de  l'Atlantique,  les  usines 
d'Algérie  durent  renoncera  la  concurrence  et  fermèrent, 
pour  la  plupart,  leurs  portes. 

Néanmoins,  l'Algérie  produit  encore  en  quantités 
notables  de  la  sardine  et  de  l'anchois  en  salaison. 

LRBBTâme(Clupeasardina),  voisine  du  hareng,  plus  petite 
que  lui,  est  surtout  pèchée  sur  les  côtes  européennes  de 
l'Atlantique  où  on  la  trouve  en  plusieurs  variétés  dites 
sardine  de  rogue,  sardine  de  dérive  et  sardine  sauvage  œuvëe 
ou  d'hiver.  Les  courants  marins,  la  température  des  eaux, 
la  direction  des  vents  et  l'abondance  de  la  nourriture 
déterminent  les  voyages  des  énormes  bancs  de  poissons 
qu'on  rencontre  parfois  en  pleine  mer,  sur  une  étendue  de 
plusieurs  centaines  de  milles.  Les  mœurs  de  ce  poisson 
ne  sont  pas  encore  bien  connues  puisque,  d'après  les  uns, 
la  sardine  est  un  poisson  migrateur  à  itinéraire  périodique 
régulier,  tandis  que,  d'après  les  autres,  il  descendrait  au 
fond  delà  mer,  ou  gagnerait  la  haute  mer,  pour  frayer  et 
reparaître  ensuite  à  la  surface,  ou  le  long  des  côtes. 

La  pèche  est  pratiquée  au  filet  vertical,  en  fil  dechanvre 
fin,  dans  les  mailles  duquel  le  poisson  se  prend  par  les 
ouïes.  Les  sardiniers  de  France  ont  l'habitude  d'amorcer 
avec  delà  rogue»  ou  œufs  de  morue  salés,  en  ayant  soin 
de  répanditî  Tappàtdu  côté  du  filet  opposé  au  banc  de 
poisson,  mais  cet  appât  coûteux  est  peu  employé  en 
Méditerranée. 

Le  produit  de  la  pèche  doit  être  ramené  dans  la  journée 
à  l'usine,  parce  que  la  sardine  s'allère  rapidement. 

Le  poisson  pour  la  salaison,  comme  on  le  prépare  en 
Algérie,  est  étêté,  éventré  et  mis  en  baril  ou  baille  en 
couches  superposées,  rayonnantes,  avec  du  sel  gris,  ou 
teinté  en  rose  avec  un   peu   de    cinabre.    Le   temps  de 
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préparation  ne  dépasse  pas  quinze  jours  et  l'exporlatiim 
est  dirigée  principalement  sur  le  midi  de  la  France,  ou 
la  consommation  est  surtout  active. 

L'anchois  {Engraulis  encrasicholus) y  appartenant  égale- 
mentau  groupe  des  Clupéidés,  est  plus  petitque  la  sardine 
et  fréquente  en  grandes  quantités  les  eaux  méditer- 
ranéennes. Il  a,  comme  la  sardine,  des  habitudes 
nomades,  venant  aux  côtes  en  été,  pour  regagner  le  large 
ou  les  profondeurs  de  la  mer  en  hiver.  La  pèche  est 
nocturne  et  se  fait  à  plusieurs  embarcations  dont  Tune 
attire  le  poisson,  par  un  feu  clair  allumé  à  bord,  pendant 
que  les  autres  entourent  les  bancs  de  leurs  filets.  L'an- 
chois est  préparé  en  salaison,  comme  la  sardine,  et  des- 
tiné   aux   mêmes  marchés,    à   Texportation     d'Algérie. 

L'Angleterre  en  consomme  de  fortes  quantités  pour  la 
fabrication  des  «  anchovy  sauces  ». 

Lallache  {Sardinella  aurita)  accompagne  souvent  en 
bandes  les  bancs  de  sardines  et  d'anchois.  C'est  un  poisson 
de  taille  plus  forte  que  la  sardine  et  de  chair  moins  fine, 
mais  néanmoins  de  bonne  prise. 

Les  éludes  biologiques  entreprises  dans  les  dernières 
années,  et  qui  comprennent  l'établissement  d'une  carte 
ichthyologique  des  «  terrains  »  de  pèche  d'Algérie, 
aideront  sans  doute  à  la  renaissance  d'industries  que  la 
fortune  meilleure  de  l'agriculture  etde  Texploitation  des 
mines  laisse  à  l'abandon. 

La  Tunisie  possède  des  pêcheries  plus  prospères  :  elles 
fournissent  à  l'exportation  annuelle  des  produits  pour 
une  valeur  de  plus  de  5  millions  de  francs.  La  liberté  de 
la  pratique  n'y  est  d'ailleurs  pas  réservée  aux  seuls 
nationaux  français. 

On  pèche  en  Tunisie  la  sardine,  l'anchois,  le  poulpe  et 
surtout  le  thon.  Le  centre  le  plus  important  de  la  pèche 
sardinière  estTabarka. 

Le  thon  (Thyiinus  ^/ii/h/ims),  de  la  famille  des  Scombéridés, 
répandu  dans  d'autres  mers,  est  surtout  abondant 
dans  la  Méditerranée.  11  a  le  museau  pointu,  la  robe 
noir  vcrdâtre,  le  ventre  blanc  et  la  nageoire  caudale  en 
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croissant.  Celui  de  Toccan,  beaucoup  plus  petit  de  taille, 
a  une  chair  plus  fine  que  celui  de  la  Méditerranée 
qui  peut  atteindre  plus  de  4  mètres  de  longueur  et 
un  poids  de  plus  de  250  kilogrammes.  On  le  trouve  par 
bandes  nombreuses  le  long  des  côtes,  à  la  suite  et  à  la 
poursuite  de  la  sardine  et  du  maquereau  dont  il  est 
très  friand.  Ses  mœurs  migratoires  ne  sont  pas  encore 
tout  à  fait  connues  :  on  admet  qu'une  partie  des  bandes 
de  la  Méditerranée  y  entrent  par  le  détroit  de  Gibraltar, 
en  font  le  tour  jusqu'à  la  mer  Noire  et  s'en  retournent 
dans  l'océan.  Une  autre  partie  ne  quitterait  pas  la  mer 
intérieure  et  visiterait  les  côtes,  un  mois  avant  les  autres. 

La  pèche  du  thon,  fort  ancienne,  est  faite  à  la  madrague 
et  à  la  tfionaire,  d'avril  à  juillet,  lorsque  le  poisson  longe 
les  côtes.  De  Quatrefages  l'a  décrite,  en  1854,  d'une  façon 
détaillée  dans  ses  Souvenirs  d'un  naturaliste, 

La  madrague  Q9>\.  un  grand  filet,  de  50  mètres  quelquefois 
de  hauteur,  tendu  verticalement  au  moyen  de  lièges  flot- 
teurs et  de  gueuses  de  fond.  Sur  les  côtes  de  Provence, 
de  Sicile  et  de  Sardaigne  surtout,  les  madragues  sont  dis- 
posées de  façon  à  former  plusieurs  compartiments  dans 
lesquels  le  poisson  s'engage,  pour  être  poussé  successive- 
ment jusque  dans  une  dernière  enceinte  entièrement 
fermée  par  un  filet  de  fond  horizontal. 

Cette  enceinte,  appelée  «  chambre  de  mort  »  ou  corpou, 
devient  le  lieu  de  véritables  massacres,  les  mattances, 
lorsque  le  filet  de  fond  relevé  amène  sous  le  harpon,  le 
croc  et  la  pique  des  tueurs,  des  centaines  de  victimes 
énormes,  dont  le  sang  va  rougir  au  loin  l'eau  de  la  mer. 
Le  produit  de  ces  tueries  se  chiffre  par  plusieurs  tonnes 
de  poisson. 

La  thonaire,  ou  thonara,  est  l'ensemble  de  ces  installa- 
tions qui  peuvent  être  fixes,  ou  bien  —  comme  en  Tu- 
nisie —  mobiles,  la  capture  du  poisson  se  faisant  avec 
des  madragues  de  course  à  l'aide  desquelles  il  est  enserré 
d'abord,  puis  conduit  vers  le  rivage  où  un  filet  de  prise 
de  grandes  dimensions  et  en  forme  de  cône  l'amène  sous 
le  croc  des  tueurs. 
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Sur  les  côtes  de  l'Océan,  le  thon  est  péché  «  à  la  ligne  9, 
au  moyen  de  grandes  gaules  munies  de  fortes  cordes 
amorcées  d'un  paquet  de  crins  blancs  et  de  paille  de 
mais,  à  rintérieur  duquel  se  dissimule  le  hameçon.  Le 
gros  temps  est  le  plus  propice  à  cette  pèche. 

La  chair  du  thon  est  préparée  en  majeure  partie  en 
conserve,  marinée  à.  l'huile  fine  d'olive.  Elle  peut  aussi  être 
fumée  ou  salée. 

Les  œufs  salés  donnent  une  sorte  de  boutargitey  ana- 
logue à  celle  des  œufs  de  mulet.  Les  déchets  fournis- 
sent à  rébullition  une  huile,  et  les  restes  sont  emplo- 
yés comme  engrais  ou  combustible,  dans  les  usines 
mêmes. 

Une  espèce  voisine  du  thon  est  le  germon  ou  «  thon 
blanc  »,  appelé  encore  bonite;  il  se  distingue  du  premier 
par  un  corps  plus  effilé,  une  robe  de  couleur  brillante 
bleu  sombre  sur  le  dos,  une  chair  plus  fine,  mais  plus  diffi- 
cile à  conserver. 

Les  thonaires  les  plus  importantes  de  Tunisie  sont 
celles  de  Sidi-Daoud  sur  la  presqu'île  du  Cap-Bon,  des 
îles  Kouriat,  du  Ras  Djebel  et  de  Monastir.  La  pêche  est 
fort  active  et  abondante  dans  le  lac  de  Bizerte,  favorisée 
par  la  disposition  du  goulet  qui  permet  d*établir  des  filets 
mobiles  de  barrage. 

Pêcheries  de  rindochine.  —  L'Indochine  est  un 
pays  d'ichthyophages,  et  il  n'en  est  guère  d'autre  où  se 
fasse  une  aussi  grande  consommation  de  poisson  sous 
toutes  les  formes.  Au  delà  de  la  consommation  locale,  il 
reste  des  disponibilités  pour  l'exportation. 

La  faune  ichthyologique  y  est  très  variée  et  nom- 
breuses sont  les  espèces  marines,  fluviales  et,  pour- 
rait-on dire,  terrestres.  Car  les  rizières  et  les  étangs 
hébergent  toute  une  catégorie  de  poissons  qui  passent 
une  partie  de  leur  existence  à  l'état  de  vie  en  quelque 
sorte  latente,  dans  les  vases  profondes,  alors  que  la  sur* 
face-  du  sol  est  craquelée  par  la  sécheresse.  Il  en  est  de 
même  d'innombrables  crabes  et  crevettes  qui  constituent 
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un   appoint  appréciable  de  cette  pèche  «  intérieure  • 
{Ci^.  192). 

La  faune  ichthyologique,  incomplètement  connue  encore, 
comprend  des  espèces  qui  correspondent  à  nos  poissons 
de  mer  ordÎMures  :  «nchoifl,  sardiae,  muiei,  maquereau, 
hareng,  etc.  Le  Mékong  possède  des  espèces  de  très  forlc 
taille  comme  \epa-beuk  et  le  pa-leuniy  très  recherchés  pour 
leur  chair  et  leurs  œufs  dont  on  fait  une  sorte  de  bou- 
targue.  L'Annamite  y  consomme  également  la  chair  du 
crocodile. 

Toutes  les  rivières,  étangs,  rachs,  stungs,  arroyos  (fig.  193) 
ainsi  que  les  fosses  à  poisson,  sont  très  poissonneux  et 
donnent  le  produit  de  leurs  pèches  à  la  consommation 
locale.  Les  pêches  industrielles  se  font  sur  certains  points 
de  la  côte  et  dans  les  Grands  Lacs  du  Cambodge. 

Leur  importance,  sur  la  côte,  est  déterminée  par  la  con- 
figuration des  baies,  des  criques  et  des  bancs,  la  violence 
des  vents  de  mousson  ou  des  typhons,  la  densité  de  la 
population,  le  voisinage  de  centres  consommateurs,  etc. 
Dans  le  golfe  de  Siam,  ce  sont  la  province  de  Hatîen  et 
l'ile  de  Phu-Quoc  ;  plus  à  TEst,  Icsprovincesde  Bac-Lieù, 
Baria  et  le  Hinh-Thuanh  ;  vers  le  Nord,  la  province  de 
Ïhanh-Hoa.  Le  golfe  du  Tonkin  est  visité  annuellement 
par  de  nombreuses  jonques  de  pèche  de  Pakhoï  et  de 
Ilainan  qui  font  concurrence  aux  pécheurs  annamites.  Ils 
pèchent  souvent  à  la  facondes  morutiers,  avec  des  sortes 
de  (ioris  primitifs.  Leur  port  d'attache  temporaire  est  à  la 
Cac-Ba  où  on  leur  applique  un  règlement  spécial,  sans 
sévérité. 

Dans  ces  divers  centres  de  pêcheries  maritimes,  on  pré- 
pare le  poisson  salé  ou  séché  (fig.  194),  ainsi  qu'un  produit 
condimentaire  appelé  nuoc-mam,  d'un  usage  universelle- 
ment répandu  en  Indochine  etdans  les  régions  limitrophes. 
Le  nuoc-mam  est  une  sauce  très  fluide,  décoloration  allant 
du  blond  foncé  au  brun  noirâtre,  d'odeur  plus  ou  moins 
désagréable,  d'un  goût  pimenté  qui  répugne  d'abord  au 
palais  de  l'Européen,  mais  qui  finit  très  souvent  par  se 
faire  accepter  et  même  rechercher,  lorsque  le  produit  est 
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d'un  «  cru  V  (Je  marque.  Il  vaut  alors  mieux  que  la  o  Wor- 
ccsLcrshire  sauce  ■  dont  il  rappelle  le  goU  ti,  iniîte  l'em- 
ploi. Il  n'y  a  d'ailleurs  pas  de  repas  annamite  sans  imwc- 

Ce  condiment  est  préparé  dans  de  g^randes  cuves  en 
bois  ou  des  jarres,  dans  lesquelles  sont  placées  al  ternati- 


Fig.  191.  ~  Sëcherie  de  poissons  (Cochlnchine), 

vcment  des  couches  de  poisson  et  de  sel,  le  tout  recouvert 
de  claies  chargées  de  pierres  pesantes.  Au  bout  de 
quelques  mois,  cotte  saumure  laisse  surnager  un  liquide 
huileux  qui  est  progressivement  décanté,  la  pi-emicrc 
couche  donnant  un  produit  inférieur. 

Le  liquide  est  mis  dans  des  jarres  qui  sont  exposées 
au  soleil  ou  chaufTées  au  feu,  avec  une  certaine  quantité 
de  riz  gluant,  grillé  et  pilé.  Toute  l'opération  dure  six 
mois  et  le  produit  final,  ou  auoc-mam.  est  conservé  en  vase 
clos  à  l'abri  de  l'air. 

I.e  nuoc-mam  de  Pliu-Quoc  passe  pour  un  des  meilleurs 
et  jouit  d'une  renommée  spéciale.  La  préparation  com- 
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porte  d'ailleurs  des  varianles.  M.  de  Barthélémy  a  ins- 
talle en  baie  de  Gam-Ranh,  dans  le  Sud  Annam,  des 
pêcheries  industrielles  où  l'on  prépare  également  ce  pro- 
duit par  une  méthode  perfectionnée. 

Un  autre  condiment,  d'un  usage  non  moins  général, 
est  le  mam-tom,  ou  simplement  mam,  qui  est  une  saumure 
grossière  de  bas  prix,  faite  d'un  mélange  inappétissant  de 
poisson  et  de  crevette. 

La  pêche  dans  les  Grands  Lacs  du  Cambodge  tient  une 
place  importante  dans  l'économie  de  ce  pays.  Elle  pro- 
duit annuellement  près  de  20.000  tonnes  de  poisson  sdié 
et  séché,  d'une  valeur  de  plus  de  2  millions  de  francs, 
sans  compter  le  poisson  consommé  frais. 

On  connaît  le  singulier  régime  hydrographique  du  Grand 
Lac  alimenté,  à  l'époque  des  crues  du  Mékong,  par  un 
courant  réversible  du  fleuve,  par  le  Tonlé-Sap.  Les  eaux 
débordent  alors  jusqu'à  20  kilomètres  de  leur  limite  d'é- 
tiage  en  saison  sèche  et  couvrent  les  forêts  riveraines 
au-dessus  desquelles  se  meuvent  les  embarcations. 

La  pèche  y  bat  son  plein  de  mars  à  juin.  D'après 
M.  P.  Guesde,  elle  est  pratiquée  beaucoup  plus  par  les 
Chinois  et  les  Annamites,  que  par  les  Cambodgiens.  Les 
chefs  de  pêcheries  traitent  pour  la  vente  avec  des  inter- 
médiaires chinois  de  Pnom-penh  et  de  Saïgon.  Les  engins 
de  pêche,  rudimentaires,  sont  des  filets-sennes  de  grandes 
dimensions.  Le  produit  de  la  pèche  est  préparé  sur 
place  :  poisson,  huile,  vessies,  pra/i(5A*. 

Le  prahôk  est  une  saumure  voisine  du  niam,  très 
réputée,  nauséabonde,  que  le  roi  Norodom  se  plaisait  à 
appeler  le  «  roquefort  cambodgien  ».  Les  vessies  nata- 
toires sont  séchôes  et  exportées  pour  la  fabrication  de  la 
gélatine  d'ichthyocolle,  très  demandée  par  l'Angleterre. 

L'exploitation  de  cette  richesse  est  insuffisante.  Les 
pécheurs  rejettent  à  l'eau  une  grande  partie  des  déchets 
qui  représentent  une  valeur  réelle  pour  la  production  de 
l'huile  de  poisson  et  d'un  engrais  dont  on  retire  ailleurs, 
et  notamment  au  Japon,  un  bénéfice  considérable.  Le 
guano  de  poisson,  en  effet,  contient  de  10  à  15  p.    iOO 
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d'azote  et   de    45   à    16  p.    iOO   d'acide    phosphorique. 

Il  est  reconnu  aussi  que  des  pratiques  de  pèche  plus 
rationnelles  pourraient  doubler  le  rendement  des  pêche- 
ries. La  pêche  dans  le  Grand  Lac  est  libre  à  800  mètres 
du  bord.  Dans  les  rivières,  elle  est  mise  en  adjudication 
par  lots  et  donne  d'excellents  résultats  budgétaires. 

Les  chiffres  des  statistiques  douanières  accusent,  pour 
les  exportations  d'Indochine,  en  1910,  les  quantités  sui- 
vantes : 

Poissons  secs,  salés  et  fumés,  26.000  tonnes;  pâtes 
de  poissons  et  saumures,  617  tonnes.  En  valeur,  les 
exportations  étaient,  sur  étranger  :  poissons  de  mer 
frais,  1.378.000  francs;  poissons  secs,  salés  ou  Fumés, 
10.385.000  francs;  crevettes  sèches,  1.415.00U  francs: 
pAtes  de  poissons  et  saumures,  277.000  francs  ;  colle  de 
poisson,  198.000  francs.  Sur  France,  on  chiffre  les  graisses 
de  poissons  à  1.714.000  francs  et  à  64.000  francs,  les  ves- 
sies et  la  colle  de  poisson. 

Pôoheries  des  côtes  de  Mauritanie  et  du  Sénégal.  — 

La  richesse  poissonneuse  des  côtes  de  Mauritanie  était 
connue  depuis  longtemps  des  pécheurs  canariens  qui, 
d'après  ce  que  nous  en  dit  le  D'  Verneau  en  1891,  rap- 
portaient à  cette  époque  2.000  tonnes  de  poisson  salé  des 
bancs  de  pèche  situés  entre  le  cap  Noun  et  le  cap  Blanc. 
D'autre  part,  les  Ouolofs  et  les  Lébous  de  la  côte  du 
Sénégal,  depuis  Saint-Louis  jusqu'à  la  Guinée  portugaise, 
pratiquent  la  pêche  depuis  longtemps  sur  une  grande 
échelle.  Mais  ce  n'est  que  dans  les  dernières  années  que, 
grâce  aux  investigations  de  spécialistes  comme  M.  Gruvel, 
la  richesse  des  bancs  a  pu  être  inventoriée  avec  quelque 
certitude  et  estimée  comme  très  considérable. 

Les  espèces  les  plus  abondantes  sur  les  bancs  mauri- 
taniens sont  le  mulet,  la  sardine,  l'anchois,  le  thon,  les 
poissons  «  volants  »,  la  sole,  etc.,  ainsi  que  la  langouste. 
Vers  le  Sud,  les  formes  changent.  On  y  trouve  également 
des  raies  et  des  squales  dont  l'huile  de  foie  peut  rivaliser 
avec  celle  du  fuie  de  morue. 
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A  la  suite  de  ces  études,  un  gro^  effort  s'est  porté  sur 
la  baie  du  Lévrier  (Port-Etienne)  où  s'étendent  de  vastes 
fonds chalutal)les.  L'établissement  a  recules  installations 
de  sécurité  nécessaires,  un  service  médical,  un  phare,  un 
poste  de  télégraphie  sans  fiL  etc.  Deux  sociétés  de  pèche 
employant  des  chalutiers  à  vapeur  s\y  sont  constituées 
pour  le  traitement  du  poisson  salé,  de  la  saumure  et  des 
produits  accessoires.  Les  pêcheries  ont  commencé  à 
expédier  la  langouste  vivante  en  France,  et  tout  permet 
de  croire  que  des  installations  frigorifiques  appropriées 
pourront  étendre  ce  commerce  au  poisson  frais  de  qua- 
lité fine. 


2.   -   LA  NACRE  ET  LES  PERLES 

La  nacre  et  les  perles  sont  produites  par  un  assez 
grand  nombre  de  mollusques  appartenant  aux  classes  des 
Lamellibranches,  des  Gastéropodes  et  des  Céphalopodes. 
L'une  et  les  autres  sont  des  matières  calcaires  sécrétées 
par  le  mollusque  :  elles  sont  attaquées  par  les  acides.  La 
nacre  est  constituée  par  la  couche  interne,  lisse,  brillante 
et  irisée  qui  tapisse  la  face  interne  des  valves  ;  les  perles 
sont  formées,  soit  dans  rintérieur  des  tissus  du  mollusque 
(perles  vraies),  soit  en  connexion  avec  la  nacre,  à  la  sur- 
face interne  de  la  valve  (perles  de  nacre). 

Nacre.  —  Produite  comme  couche  interne  de  la  coquille, 
la  nacre  est  due  à  la  sécrétion  des  glandes  épithéliales  du 
manteau;  elle  diminue  d'épaisseur  vers  les  bords  et  sa 
consistance  est  inégale  suivant  le  niveau.  Les  espèces 
nacrières  les  plus  recherchées  sont  marines,  mais  quel- 
ques-unes sont  pêchées  dans  les  fleuves.  Les  régions  les 
plus  riches  sont  les  côtes  de  Malaisie,  d'Extrême-Orient. 
d'Afrique  orientale,  d'Occanie,  de  Californie,  etc.,  chacune 
d'elles  ayant  quelques  espèces  spéciales. 

Les  espèces  nacrières  les  plus  exploitées  sont  PHaliotide 
ou  «  oreille  de  mer  »  {naliotis  giyantea),  pêchée  surtout  au 
Japon  et  en  Corée  où  sa  chair  est  fumée  et  séchée  pour 
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la  consommalion  ;  les  Unio,  ou  a  mulolles  »  [Unio  affinis  et 
V.  Cutninyii)  des  c6tes  de  la  mer  de  Chine  ainsi  que 
VAvîcuta  macroplera  ;  les  Pinna  ou  a  jambonneaux  u  des 
côtes  méditerranéennes;  les  Trochu»  ou  n  toupies  «  de 
rOeéan  indien;  les  Turbo,  très  exploités  dans  les  lies  de 
rOccanie,  les  Tiidacne  ou  •  bénitiers  »,  les  Soteit  ou  b  cou- 


Fig.  19u.  ~  iNcnusTEuna  de  nacrr  (Tonkln). 

teniixij,  lcsJ¥»u(iV»s.  etc.,  et  enfin,  surtout,  les  Méli'iitrrines 
ou  liuitrcK,  arotides.  avieules  ou  pinladineii  perlièrcs.  exploi- 
tées aussi  bien  pour  la  nacre  que  pour  la  perle. 

Le  commerce  dislingue  diverses  espèces  do  nacre  :  la 
nacre  blaitche  argenlee,  très  pure  ;  In  nacre  bâtarde  blanche, 
moin.s  pure,  avec  des  rellels  vordAlres  et  violacés;  l;t 
nacre  bâtarde  noire,  accompagnée  souvent  de  très  belles 
perles  (|ui  peuvent  allcindre  la  taille  d'une  noisette  (Iles 
de  l'IJcéanle)  ;  la  nacre  htiliotîde  à  coquille  irisée:  In 
biirgiiiuliin;  à  reflets  verdrttrea.  Les  nacres  pitiuées  for- 
ment, avec  les  nacres   Icrncs  ou   minces,    les  ijualitcs 
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L'usage  décoratif  de  la  nacre  était  jadis  beaucoup  plus 
répandu  et  plus  apprécié.  Les  incruateurs  du  Japon, 
de  Chine,  d'Annam,  de  Perse  et  de  l'Inde,  étaient  dra 
artistes  incomparables,  et  leursceuvres  d'art souventdes 
chefs-d'œuvre,  par  l'assemblage  habile  des  teintes,  la 
finesse  du  découpage,  le  sculpture  en  relief  de  la  nacre  et 
la  solidité  du  travail  [lig.  193].  Aujourd'hui,  cet  art  s'est 
industrialisé  et  les  beaux  produits  disparaissent  devant 
l'article  de  bazar  et  la  raréfaction  des  c 


Ferles.  —  Les  perlée  de  nacre,  appelées  aussi  chicots, 
prennent  naissance 
entre  le  manteau  ou 
corps  du  mollusque 
et  sa  coquille,  à  la 
suite  d'un  accident 
de  la  surface  interne 
de  celle-ci,  ou  de 
l'introduction  d'un 
corps  étranger  irri- 
tant. Ces  formations 
perliëres  sont  gêné- 
raleraent  pédoncu- 
lées  et  attachées  à 
la  coquille  (fig.  196). 
On  peut  obtenir  de 
la  sorte  des  perles 
de  nacre  par  trépa- 
nation de  la  coquille,  ainsi  que  H.  Boutan  l'a  fait  des 
coquilles  d'Haliotides. 

Une  industrie  arlialique  chinoise  metencore  le  fait  en 
évidence.  Le  lac  de  Canton  héberge  un  petit  bivalve  dans 
l'intérieur  duquel  on  introduit  des  grains  de  nacre  ou  des 
objets  durs,  auxquels  on  donne  la  forme  d'une  figurine, 
petite  idole  ou  Bouddha  minuscule.  La  nacre  sécrétée 
autour  de  ces  objets  forme  une  couche  mince  simulant  la 
perle.  Après  dix  mois  déjà,  les  objets  peuvent  èlre  repê- 
chés, mais  au  bout  de  deux  ou  de  trois  ans,  ils  se  sont 
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transformes  en  véritables  camées.  La  préparation  de  ces 
camées  artificiels  est  une  sorte  de  spécialité  de  Hou-lchéou- 
fou,  mais  on  la  retrouve,  d'après  M.  Démange,  dans  d'autres 
régions  de  la  Chine  où  on  élève,  en  Tengraissant  dans  des 
étangs  spéciaux,  le  Dipsas  plicatus  qui  peut  devenir  d'une 
taille  énorme. 

Les  perles  fines,  au  contraire,  se  forment  à  l'intérieur 
même  du  corps  du  mollusque  et  on  admet  aujourd'hui 
que  leur  formation  est  due  à  la  présence  d'un  parasite, 
ver,  œuf  ou  larve,  que  le  mollusque  emprisonne  dans  un 
véritable  kyste,  par  une  calcification  locale.  Ces  perles 
n'ont  pas  de  pédoncule  :  elles  sont  rondes  ou  ovales  et 
possèdent,  avec  la  régularité  de  la  forme,  cet  éclat  par- 
ticulier ou  «  orient  »  qui  en  fait  la  valeur  et  la  beauté. 
Leur  couleur  varie  du  blanc  mat  augris,  au  bleuâtre  et 
au  noir  verdâtre  foncé.  Ces  dernières  atteignent  les  prix 
les  plus  élevés.  Avec  le  temps,  la  couleur  peut  s'atténuer 
et  on  dit  que  la  perle  meurt  ou  qu'elle  est  «  morte  ».  Au 
point  de  vue  de  la  forme,  on  distingue  les  perles  rondes^ 
les  poires  et  les  baroques,  qui  ont  une  forme  irrégulière. 
Les  plus  grosses  perles  sont  désignées  sous  le  nom  de 
«  parangons  »  et  les  plus  petites  sont  appelées  «  semences 
de  perle  ».  La  forme  ronde  est  la  plus  estimée. 

Les  perles  fausses  industrielles  sont  faites  de  verre 
soufflé  fin,  rempli  de  poudre  d'écaillé  d'ablette,  incorporée 
à  de  la  cire  ou  à  de  la  colle  de  poisson. 

La  coquille  margaritifère  la  plus  importante  est  celle  de 
la  Méléagrine  perlière  [Meleagrina  margaritifera)  qui  est 
pèchée  par  les  plongeurs  à  des  fonds  allant  jusqu'à  20 
et  25  mètres,  dans  les  mers  chaudes.  Elle  vit  sur  des  fonds 
rocheux,  attachée  par  son  hyssm  quand  elle  est  jeune, 
libre  à  l'âge  adulte. 

Le  naissain,  pas  plus  que  le  mollusque  adulte,  ne  peut 
vivre  sur  fonds  sablonneux.  La  Méléagrine  peut  être 
exploitée  dès  l'âge  de  trois  ans  ;  elle  se  prête  à  une  véri- 
table ostréiculture. 

Prodaction.  —  Les  pêcheries  de  nacre  et  de  perles  les 
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plus  importantes  sont  pratiquées  sur  les  cèles  de  Ceylan, 
du  golfe  Persique,  dans  l'archipel  de  Mergui,  en  Malaisic 
et  aux  Philippines,  aux  lies  Socotora  et  Pemba,  dans  la 
mer  Rouge,  en  Australie,  au  Venezuela  et  dans  le  golfe 
de  Californie. 

Dans  nos  colonies,  les  pêcheries  les  plus  prospères  se 
trouvent  en  Océanie,  et  notamment  aux  archipels  Toua- 
motou  etGambier.  Lapèche  y  estfaite  en  pirogue,  dans  les 
lagons  ou  «  lacs  »  intérieurs  des  atolls  madréporiques,  qui 
présentent  des  conditions  particulièrement  favorables  au 
développement  de  la  Méléagrine  lorsque  le  fond  n'est 
pas  sablonneux,  le  courant  d'eau  étant  modéré  et  les 
formations  coralliennes  constituant  des  colonnes  qui 
permettent  au  mollusque  de  s'abriter. 

La  pèche  au  scaphandre  se  fait  à  des  profondeurs 
moindres  que  celles  de  la  pèche  à  la  plonge,  qui  est  la 
plus  commune  et  permet  au  plongeur,  extraordinaire- 
ment  habile  et  résistant,  de  descendre  jusqu'au  delà  de 
20  mètres  de  profondeur  à  la  seule  force  de  ses  muscles 
et  de  sa  capacité  respiratoire.  Pour  explorer  le  terrain, 
on  se  sert  de  la  vulgaire  lunette  de  calfat,  qui  est,  comme 
on  sait,  une  simple  botte  longue  en  bois,  fermée  par  un 
verre  à  vitre  à  l'extrémité  qu'on  plonge  dans  Teau, 

L'exercice  désordonné,  et  souvent  à  contre-temps,  de  la 
pèche  a  fini  par  amener  l'épuisement  des  lagons.  Les  tra- 
vaux de  M.  Seurat  ont  permis  de  prendre  les  mesures 
nécessaires  pour  enrayer  cet  appauvrissement.  Elles 
comportent  à  la  fois  des  règlements  d'exploitation  ei  des 
procédés  d'ostréiculture  en  vue  du  repeuplement.  Un 
arrêté  de  1904  est  venu  limiter  le  temps  de  la  pèche,  en 
l'interdisant  du  1"  octobre  au  !«''  février  pendant  la 
saison  du  frai  ;  il  fait  désigner  chaque  année  les  lagons 
ouverts  à  la  pèche  et  déterminer  le  nombre  de  plongeurs 
à  nu  ou  de  scaphandriers.  En  ce  qui  concerne  le  repeuple- 
ment, les  mesures  préconisées  par  M.  Seurat  difTèrent 
suivant  qu'on  veut  favoriser  la  multiplication  des  coquilles 
à  nacre,  ou  des  coquilles  perlières. 

Ce  repeuplement  comporte  l'ensemencement  des  lagons 
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en  individus  des  deux  sexes,  la  Méléagrine  étant  à  sexes 
séparés.  Gomme  procédé  de  culture,  il  conviendrait 
d'aménager  dans  les  lagons  des  sortes  de  bouées  venant 
à  la  surface,  à  l'instar  des  pâtés  madréporiques,  ana- 
logues aux  radeaux  fixes  employés  dans  les  lagunes  de 
Venise  pour  la  culture  de  la  moule. 

La  Méléagrine  a  un  ennemi  redoutable,  une  éponge  sili- 
ceuse du  genre  Cliona,  qui  loge  dans  la  substance  calcaire 
de  la  coquille.  Les  coquilles  ainsi  piquées  perdent  leur 
valeur  marchande  comme  huîtres  nacrières,  mais  elles  en 
acquièrent  davantage  au  point  de  vue  de  la  production 
perlière.  Les  lagons  où  l'on  récolte  le  plus  de  perles,  sont 
précisément  ceux  qui  spnt  envahis  par  les  éponges  para- 
sites. En  voici,  d'après  M.  Seurat,  l'explication  biologique. 
La  perle  est  un  kyste  enfermant  la  larve  d'un  ver  parasite 
et  cette  larve  ne  peut  poursuivre  son  évolution  qu'à 
l'intérieur  d'un  hôte  différent,  qui  est  la  raie  Aigle  {Aeto- 
batis  narinari).  Or,  les  coquilles  de  Méléagrine,  piquées 
par  les  Clionay  sont  plus  fragiles  et  plus  facilement 
brisées  par  la  raie  qui  se  nourrit  de  la  chair  du  mol- 
lusque. Les  larves,  ingérées  en  même  temps,  se  dévelop- 
pent dans  le  tube  intestinal  de  la  raie  et  forment  des 
œufs  qui,  expulsés,  reproduisent  d'autres  larves  allant 
infecter  d'autres  Méléagrines,  et  ainsi  de  suite.  Des  faits 
de  parasitisme  similaire  ont  été  observés  par  M.  Diguet 
sur  l'huître  perlière  des  c6tes  de  Californie. 

La  pèche  de  la  nacre  figure  annuellement  en  tête  des 
statistiques  de  Touamotou  et  Gambier,  pour  une  valeur 
à  l'exportation,  en  certaines  années,  de  plus  d'un  million 
et  demi  de  francs  (plus  de  400  tonnes).  Gette  production 
pourrait  être  augmentée  par  l'extension  de  l'ostréicul- 
ture rationnelle. 

Les  lagons  d'Océanie  possèdent  également  une  Méléa- 
grine de  très  petite  taille  —  diamètre  5  centimètres  — 
appelée  pipi  par  les  indigènes.  G'est,  d'après  M.  Seurat, 
le  Meleagrina  panasesaB^  à  nacre  jaune.  Elle  donne  des 
perles  jaunes  d'or,  parfois  des  perles  noires  de  très  belle 
forme,  mais  dont  l'orient  s'altère  vite. 
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L'industrie  française  demande  à  la  production  environ 
2.500  tonnes  de  nacre,  pour  ses  articles  de  marqueterie, 
de  tabletterie,  ses  fabriqués  de  boutons,  etc.  Or,  elle  en 
achète  1.600  tonnes  à  l'Angleterre,  y  compris  la  produc- 
tion des  îles  de  TOcéanie  française,  qui  prend  d'abord 
le  chemin  du  marché  de  Londres,  pour  revenir  en  France 
grevée  de  toutes  les  charges  d'intermédiaires. 

Bien  moins  importantes  sont  les  pêcheries  de  la  Nou- 
velle-Calédonie, concédées  à  une  société  française  qui 
opère  avec  des  scaphandres,  et  celles  du  golfe  de  Tad- 
jourah  où  la  pèche  se  fait  par  la  plonge  à  nu,  ou  simple- 
ment à  la  main,  lorsqu'il  s'agit  des  Trochus  ou  «  toupies 
de  mer  ».  Madagascar,  l'Indochine,  la  Guyane  et  le  golfe 
de  Gabès  ont  des  huîtres  perlières,  mais  la  pèche  n'en 
est  pas  organisée. 

En  i910,  le  Tonkin  a  exporté  en  France  i80  tonnes  de 
coquilles  nacrières,  dont  une  partie  représentée  par  des 
coquilles  lluviales  qui  sont,  d'après  M.  Démange,  ÏUnio 
af finis  et  VUnio  Cumingii. 

3.  —  LE  CORAIL 

En  1723,  un  jeune  médecin,  Peyssonnel,  fit  connaître  à 
la  curiosité,  d'abord  incrédule,  la  nature  animale  du 
corail.  Jusque-là,  ces  superbes  floraisons  marines  avaient 
été  considérées  comme  des  plantes.  Depuis,  les  travaux 
de  Lacaze-Duthiers  nous  ont  révélé  dans  leurs  moindres 
détails  la  structure  de  ces  êtres  et  les  particularités  de 
leur  existence. 

On  sait  que  le  corail  vivant,  tel  qu'on  le  voit  fixé 
contre  les  rochers  de  la  mer,  n'est  pas  un  individu, 
mais  une  réunion  d'unités  constituant  une  colonie 
animale,  attachée  à  un  support  commun.  Sur  une  tige 
ramifiée,  d'un  rouge  plus  ou  moins  vif,  se  trouvent  groupés 
des  fleurons,  fermés  ou  épanouis,  en  pseudocorolle  à  huit 
branches  finement  barbelées  :  chacun  constitue  un 
polype,  unité  de  la  colonie  et  tous  sont  réunis,  englobés 
dans  une  gangue  vivante,  molle,  appelée  sarcosome.  Cette 
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substance  vivante  est  parcourue  de  nombreux  canaux 
dans  lesquels  circule  un  liquide  nourricier  commun—  le 
n  lait  de  corail  »  des  pêcheurs  —  et  contient  de  nom- 
breuses petites  cristallisations  colorées  en  rouge,  appe- 
lées gpicuUs.  Le  support,  la  partie  centrale,  est  formée 
d'une  matière  calcaire 
«lure  :  c'est  le  polypier 
(^ui  constitue  le  corail 
du  commerce  (fig.  197). 

Le  corail  se  repro- 
duit par  bourgeonne- 
ment et  par  des  larves. 

La  larve,  d'abord  er- 
rante, se  fixe  sur    un 
rocher  où  elle  Torme  un 
petit  dépôt  de  calcaire 
qui   se    développe   en-, 
suite  par  couches  concentriques  formant,  sur  une  •  ra- 
cine u  irrégulière,  des  branches  ramifiées  plus  ou  moins 
cylindriques  et  s'accroissant  lentement  avec  les  progrès 
de  la  colonie  bourgeonnante. 

Parmi  le  grand  nombre  d'espèces  coralliaires,  la  plus 
importante,  au  point  de  vue  de  la  pèche  industrielle,  est 
le  corail  rouge  ou  Corallium  rubrum  de  la  Méditerranée  et 
de  l'océan  Atlantique,  d'ailleurs  répandu  dans  d'autres 
parages.  Dans  celte  espèce,  les  polypes  au  fleurons  sont 
répartis  tout  autour  de  la  tige  du  polypier.  Les  c6tes  du 
Japon  et  les  lies  Sandwich  possèdent  d'autres  espèces 
du  genre  Pleurocorallium,  où  les  polypes  sont  rangés  laté- 
ralement à  leur  support. 

La  pèche  au  corail  était  jadis  beaucoup  plus  active 
quelle  ne  l'est  aujourd'hui,  sur  nos  côtes  nord-africaines. 
Il  est  vrai  que  les  caprices  de  la  mode  en  conditionnent 
le  bénéfice  dans  une  grande  mesure. 

De  nos  jours,  les  «  coraillcurs  9  sont  à  peu  près  tous  des 
pécheurs  italiens  ;  leurs  barques,  ou  s  coralines  0,  sont 
gréées  pour  la  petite  on  pour  la  grande  pèche.  L'engin  de 
pèche  classique  est  la  croix  do  Saint-André,  d'usage  fort 
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ancien,  dont  les  paquets  de  cordes  ou  a  fauberts  •  sont 
traînés  sur  les  bancs  coralliières  et  ramènent,  par  la 
manœuvre  du  cabestan,  les  pieds  de  corail  déracinés  de 
leurs  fonds,  ou  cassés  à  leur  passage.  L*emploi  du  sca- 
phandre est  limité  à  une  trentaine  de  mètres. 

L'histoire  de  la  pèche  du  corail  sur  les  côtes  algériennes 
et  tunisiennes,  du  xvi®  au  xix«  siècle,  rappelle  Texistence 
de  manufactures  prospères  à  Marseille  et  la  Galle  et  la 
richesse  des  régions  coralligènes  des  côtes  d'Oran,  de 
Hônc  et  de  Tile  de  Tabarka,  où  les  Génois  pratiquaient  la 
pèche  sur  une  grande  échelle.  En  1887  encore,  30  tonnes 
de  corail  furent  pèchées  sur  les  côtes  algériennes;  mais 
ce  chiffre,  représentant  2  millions  en  valeur,  ne  fut  plus 
jamais  atteint.  Afin  d'éviter  le  dépeuplement  mena- 
çant, les  côtes  d'Algérie  sont  divisées  en  3  zones  dans 
lesquelles  la  pèche  est  autorisée,  à  tour  de  rôle,  pendant 
cinq  ans. 

Le  commerce  du  corail  est  à  peu  près  complètement 
localisé  aux  marchés  et  dans  les  manufactures  d'Italie, 
à  Naples,  Gènes,  Livourne,  etc.,  et  la  pèche  la  plus  fruc- 
tueuse se  fait  dans  les  eaux  de  Sciacca,  en  Sicile. 

Le  commerce  dislingue  les  variétés  par  la  teinte,  en 
corail  ronge;  rouge  sang  (avec  taches  blanches),  du  Japon  ; 
rose  ei  peau  dange;  blanCj  modification  du  rouge;  aoir, 
corail  de  fonds  vaseux  ;  gris,  pourri,  mort  ou  piqué,  qua- 
lités de  rebut  provenant  de  branches  cassées,  ou  diver- 
sement détériorées. 

Les  plus  forts  consommateurs  de  corail  sont  restés  les 
Hindous  et  les  populations  africaines  qui  continuent  à 
apprécier  cette  parure.  La  Chine  et  le  Japon  demandent 
surtout  le  corail  en  boule  ou  perle. 

4.   -  LES  ÉPONGfiS 

Zoologiquement  parlant,  l'éponge,  ainsi  que  le  corail, 
est  une  colonie  d'individus  vivant  sur  un  support  com- 
mun. La  classe  des  Spongiaires  a  de  nombreux  représen- 
tants qui  se  distinguent  souvent  par  une  élégance  et  une 
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finesse  de  structure  admirables.  Il  y  a  des  éponges  cal- 
caires et  siliceuses,  marines  et  d'eau  douce.  Industrielle- 
ment parlant,  l'éponge  est  le  squelette  membraneux  et 
fibreux  qui  sert  de  support  à  la  matière  vivante,  ou 
«  sarcode  »,  de  la  colonie. 

L'éponge  vivante,  retirée  de  l'eau,  se  présente,  sous  des 
formes  spécifiques  très  variées,  comme  un  corps  formé 
d'une  matière  gélatineuse  brune  ou  noire,  recouvrant 
une  charpente  de  fibres  en  mailles  plus  ou  moins  serrées. 
Ces  fibres  sont  essentiellement  constituées  par  de  la 
spongine,  matière  voisine  de  la  soie,  et  plus  ou  moins 
imprégnées  de  calcaire  ou  de  silice. 

Les  éponges  du  commerce  sont  fournies  surtout  par 
deux  groupes  zoologiques  :  les  Empongia,  qui  donnent  les 
éponges  fines,  et  les  Hippospongia,  qui  fournissent  les 
éponges  grossières  et  dures.  Elles  habitent  des  profon- 
deurs de  10  à  25  mètres.  Elles  vivent  fixées  sur  des 
rochers  ou  des  corps  durs  dont  elles  épousent  la  forme,  et 
il  n'est  pas  rare  d'en  retirer  avec  un  morceau  de  poterie 
sur  lequel  elles  s'étaient  établies. 

Les  principales  pêcheries  se  trouvent  sur  les  côtes  de 
la  Méditerranée  (Adriatique,  côtes  de  la  Grèce  et  de  la 
Syrie,  Tripolitaine  et  Tunisie),  dans  la  mer  Kouge,  aux 
Antilles,  en  Floride,  à  Cuba,  aux  Bahamas,  etc. 

La  pèche  des  éponges  fines  se  fait  à  la  plonge  à  nu  ou 
au  scaphandre,  permettant  de  couper  le  pied  au  ras  du 
support.  Les  éponges  grossières  sont  pèchées,  soit  à  la 
gangava,  sorte  de  chalut  à  la  traîne,  soit  harponnées 
à  la  fourche,  foëne  de  diverses  formes,  ou  à  la  fouchga 
arabe  (fig.  198). 

Ces  engins  raclent  le  sol,  entaillant  l'éponge,  la  dété- 
riorent et  ne  servent  qu'à  la  pêche  des  éponges  communes. 

La  préparation  industrielle  est  assez  longue  et  com- 
porte plusieurs  opérations.  La  première  consiste  à  débar- 
rasser les  éponges  de  leur  enveloppe  gélatineuse  en  les 
laissant  immergées,  suspendues  dans  l'eau  de  mer,  ou 
en  les  plaçant  dans  une  fosse  à  fermentation. 

Battues  ensuite  et  malaxées,  afin  d'en  expulser  les  corps 
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durs,  elles  sont  traitées  à  l'eau  acidulée,  lavées,  découpées 
et  blanchies. 

La  teinte  voulue  leur  est  donnée  dans  un  bain  soit 
alcalin,  soit  faiblement  acide.  L'ensemble  de  ces  opéra- 
tions  constitue  la  pèche  blanche^  alors  que  la  pèche  noire 
ne  comporte  que  la  préparation  de  Téponge  brute,  par 
pourrissage  et  séchage  à  l'air. 

Ces  éponges  brutes  sont  reprises,  en  France,  par  les 
laveurs  qui  les  apprêtent  définitivement.  L'importation 
en  France  des  éponges  atteint  600  tonnes  par  an,  dont 
15  tonnes  seulement  d'épongés  préparées.  L'exportation 
est  de  la  moitié  environ  de  l'importation,  et  les  éponges 
préparées  y  figurent  pour  25  à  30  tonnes. 

Parmi  les  pêcheries  de  la  Méditerranée,  celles  de 
Tunisie  sont  importantes  encore,  et  la  valeur  de  leur  pro- 
duit atteint  1  million  et  demi  de  francs  par  an.  Les  lies 
de  Djerba  et  de  Kcrkenna,  qui  ont  donné  leur  nom  à  des 
sortes  commerciales,  en  avaient  longtemps  la  spécialité  ; 
mais  la  zone  de  pèche  s'est  étendue,  depuis,  jusqu'au  nord 
de  Sousse,  et  le  golfe  de  Gabès,  de  juin  à  octobre,  compte 
plusieurs  centaines  d'embarcations  qui  la  pratiquent  et 
qui  alimentent  surtout  le  grand  marché  de  Sfax.  Les 
sortes  tunisiennes  :  djerbi,  kerkenni,  zarzi^  hadjemi,  sont 
généralement  connues  dans  le  commerce  français  sous  le 
nom  de  »  Gerby  »  ;  l'éponge  kerkenni  est  appelée  «  brune 
de  Barbarie  »,  dite  a  de  Marseille  ».  Les  sortes  les  mieux 
cotées  en  Europe  sont  les  «  fines  douces  de  Syrie  »  et 
les  «  blondes  de  l'Archipel  ».  Les  éponges  américaines  des 
Bahamas  et  celles  de  l'Océaniesontde  qualités  inférieures. 

Cette  pêche  est  pratiquée  en  Tunisie  par  les  indigènes 
et,  parmi  les  Européens,  par  les  Siciliens,  les  Maltais  et 
les  Grecs.  Elle  est  interdite  pendant  certains  mois  de 
l'année  et  soumise  à  des  droits  de  patente  différentiels. 
La  présence  d'espèces  d'épongés  commerciales  a  été 
signalée  à  Madagascar,  aux  Antilles,  sur  les  côtes 
d'Annam;  comme  l'article  est  de  valeur  et  facile  à  placer 
sur  le  marché,  il  y  aurait  intérêt  à  en  faire  l'objet  d'une 
étude  sérieuse. 
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-  L'eCA.ILLB 


L'écaillé  est  obtenue  de  la  carapace  de  plusieurs 
espèces  de  tortues  de  mer,  ou  Thalassiles.  On  emploie  le  dos 
ou  douitre  de  la  carapace  el  le  pUutron,  ainsi  que  les 
écailles  des  membres,  ou  les  écailles  des  plaques  inter- 
médiaires :  \esongtons  [Pig.  199). 

L'espèce  la  plus  appréciée  est  le  Caret  {Chelotie 
imbricata)  ou  «  tortue  luilée  »,  longue  d'un  mètre  environ, 
ainsi  nommée  parce  que  les  plaques  de  la  carapace  che- 


vauchent l'une  sur  l'autre  en  manière  de  tuiles.  Elle 
donne  l'écaillé  la  plus  estimée. 

Une  deuxième  espèce  est  la  Tortue  franche  {Cheloue 
Miitas),  plus  grande  de  taille  —  elle  atteint  jusqu'à 
2  mètres,  —  appelée  encore  i  tortue  verte  •  à  cause  des 
reflets  verdAtres  de  ses  plaques,  en  écaille  préparée. 

Enfin,  la  Tortue  caouatie  {Thalasiochelys  corheaia),  de  In 
taille  du  caret,  dont  elle  se  distingue  par  des  plaques 
non  imbriquées  et  une  sorte  d'écaillé  plus  uniforme 
dans  la  teinte  foncée;  c'est  ta  moins  estimée  des  trois. 

Ces  trois  espèces  se  rencontrent  un  peu  dans  toutes 
les  mers  chaudes  et  tempérées,  souvent  ensemble, parfois 
localisées  par  la  prédominancede  Tune  ou  de  l'autre  espèce. 
La  mer  des  Antilles  et  le  golfe  du  Mexique  en  sont  par- 
ticulièrement riches.  Ailleurs,  comme  à  Bourbon,  on  les 
a  vu  disparaître,  aprèsavoir  été  abondantes.  Leur  présence 
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nombreuse  parait  intermittente  sur  les  côtes  du  Gabon 
et  du  Sénégal. 

Les  Tunisiens,  qui  pèchent  la  caouane  dans  les  eaux 
de  Sousse,  en  consomment  la  chair  et  emploient  l'huile 
en  pharmacopée,  sans  utiliser  l'écaillé. 

La  capture  de  ces  tortues  s'opère  de  diverses  façons. 
Kn  Amérique,  c'est  souvent  une  véritable  pèche  à  l'aide 
d'un  très  long  filet  à  la  traîne,  dans  les  mailles  duquel 
se  prennent  les  pattes  et  la  tète  des  tortues.  Ailleurs,  on 
les  recueille  lorsque,  somnolentes  dirait-on,  à  la  surface 
de  l'eau,  elles  semblent  se  laisser  aller  à  la  dérive. 
Enfîn,  le  plus  souvent  on  les  capture  à  terre,  à  l'époque 
de  la  ponte,  lorsqu'elles  s'aventurent  sur  le  rivage  où  les 
femelles  creusent  des  trous  dans  lesquels  le  soleil  se 
charge  de  faire  éclore  les  œufs,  recouverts  de  sable  par 
les  soins  de  la  pondeuse.  On  sait  que  les  œufs  de  tortue 
sont  un  régal  de  gourmandise  en  de  nombreux  pays.  Il 
va  sans  dire  que  ce  genre  de  capture,  enlevant  la  pon- 
deuse et  les  œufs,  serait  des  plus  inconsidérés  s'il  était 
généralisé  ou  pratiqué  seulement  avant  la  ponte  des 
œufs.  11  est  donc  nécessaire  de  connaître,  en  chaque 
région  d'exploitation,  les  mœurs  de  l'animal. 

Pour  obtenir  les  plaques,  on  fait  bouillir  la  carapace 
dans  l'eau  bouillante. 

Les  sortes  commerciales  sont  les  écailles  de  couleur 
fournies  par  la  dossière,  les  écailles  blondes  et  les  onglons. 
La  sorte  est  d  autant  plus  appréciée  que  la  teinte  se 
rapproche  du  demi-blond  qui  atteint  les  prix  les  plus 
élevés,  valant plusieurscentaînesde  francs lekilogramme. 
Les  écailles  dites  de  Venise  sont  très  recherchées,  mais 
le  grand  marché  du  produit  est  à  Londres.  Le  commerce 
de  récaille  a  diminué  considérablement  depuis  que 
rindustrie  du  celluloïd  —  non  sans  danger  —  a  substi- 
tué ses  imitations  au  véritable  produit  du  nom. 

Le  marché  français,  d'après  M.  Jacob  de  Cordemoy, 
absorbe  annuellement  pour  1  million  de  francs  d'écaillé. 
Nos  colonies  n'y  contribuent  que  pour  une  partie  assez 
faible.  Madagascar  en  a  exporté  pour  119.000  francs  en 
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1905  et  l'Indochine  a  fourni,  en  1909,  au  commerce 
d'exportation  des  écailles  de  tortue  pour  une  valeur  de 
2.577.450  francs.  En  1910,  ce  chiffre  est  tombé  à 
854.130  francs.  Dans  ce  dernier  pays,  la  province  de 
Hatien  en  a  une  sorte  de  spécialité  quMl  conviendrait  de 
ne  pas  laisser  s'éteindre.  En  face,  Java  exporte  pour  plus 
d'un  million  d  écaille  ;  celle  des  Philippines  est  très 
renommée.  Cejlan  en  demande  de  fortes  quantités  :  le 
peigne  y  est  porté  par  les  hommes  et  les  femmes.  Une 
petite  quantité  d  écaille  est  produite  par  la  Nouvelle- 
Calédonie  et  Tahiti. 


6.   —  PRODUITS  DIVERS  DES  PÊCHERIES 

Parmi  les  autres  produits  des  pêcheries  coloniales,  il 
nous  faut  citer  le  trépang,  Vaileron  derequitiy  \e  poulpe. 

Letrôpang,  ou  biche  de  mer,  est  un  échinoderme  du  genre 
Holothuria  dont  plusieurs  espèces  (H.  edulis,  H.  Iremula) 
sont  comestibles.  La  plus  grande  consommation  en  est 
faite  parles  Chinois,  en  Chine,  ou  dans  les  centres  qu'ils 
habitent  et  qui  sont  approvisionnés,  comme  San  Fran- 
cisco par  exemple,  spécialement  pour  eux,  de  ce  produit. 

Le  trépang  arrive  sur  le  marché  après  avoir  été  cuit 
dans  l'eau  de  mer,  séché  et  boucané.  Le  grand  marché 
en  est  à  Singapour  qui  reçoit  même  les  exportations  de 
la  région  de  Tuléar  (Madagascar),  où  le  trépang  abonde. 
Les  produits  des  pêcheries  de  Malaisie,  du  Japon,  de  la 
Corée,  de  la  Nouvelle-Calédonie,  etc.,  convergent,  soit 
vers  la  Chine,  soit  vers  l'Australie  à  destination  de  la 
consommation  chinoise.  C'est  un  article  d'exportation 
appréciable  pour  l'Océanie.  L'Indochine  en  a  exporté, 
en  1910,  pour  252.308  francs. 

L'aileron  de  requin,  à  rencontre  du  trépang,  est  un  mets 
chinois  de  luxe  et  qui  atteint  des  prix  assez  élevés.  H  est 
constitué  par  des  nageoires  salées  du  requin,  coupées, 
pour  l'usage,  en  fines  lanières  rappelant  des  lanières  de 
museau  de  bœuf. 
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La  substance,  molle  et  un  peu  mucilagineuse,  accom- 
pagne le  potage  et  n'a  d'ailleurs  pas  de  goût  bien 
prononcé. 

Le  marché  principal  du  produit  est  Hong-kong.  L'Indo- 
chine en  a  exporté,  en  1910,  pour  224.500  francs. 

Le  poulpe  est  un  mollusque  céphalopode  du  genre 
Octopus,  dont  la  consommation  est  courante  sur  les  bords 
de  la  Méditerranée.  On  le  retrouve  en  quantité,  entre 
autres,  sur  les  marchés  d'Extrême-Orient,  soit  à  l'état 
desséché,  soit  en  salaison. 
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CHAPITRE  V 

PRODUITS   DIVERS  D'ORIQI» 


1.   -  LA    GOMME-LAQUE  OU   8TIGK-LAG 

Les  gommes-laques  sont  produites  par  la  sécrétion 
d'insectes  parasites  sur  diverses  espèces  végétales.  Ce 
nom  de  gomme-laque  est  d'ailleurs  impropre,  parce  que 
la  substance  est  de  nature  résineuse. 

Le  stick-lac  se  présente,  à  l'état  naturel  et  brut,  sous 
la  forme  de  plaques  d'un  rouge  foncé  violâtre,  ou  brun, 
appliquées  en  croûtes  plus  ou  moins  épaisses  sur  des 
rameaux  de  plantes  qu'elles  enveloppent  comme  d'un 
manchon  irrégulier.  11  est  formé  de  la  matière  sécrétée 
par  une  cochenille,  hémiptère  de  la  famille  des  Coccidés, 
la  Carteria  lacca  (Tachardia  ou  Coccus  laeea),  du  nom  de  son 
biographe  Carter,  qui  Tétudia  à  Bombay,  en  1860. 

Les  principales  plantes  sur  lesquelles  fréquente  cet 
insecte  sont  les  Comhretum  Boveti^  Cupania  Irijugay  Dalber- 
gia  laccifera^  Butea  frondosay  des  Ficus^  et  surtout  le 
Cajanus  indicus  ou  ambrevade,  que  nous  connaissons 
déjà  comme  légume. 

Dans  une  coupe  transversale  à  travers  une  de  ces 
croûtes  résineuses,  on  aperçoit,  à  la  loupe,  le  corps  de 
nombreux  et  minuscules  insectes  vivants  ou  dessé- 
chés, logés  dans  des  alvéoles,  la  bouche  tournée  vers  Taxe 
du  rameau  nourricier.  Les  femelles  pondent  des  larves 
vivantes  colorées  en  rouge  vif  qui,  par  groupes,  vont 
se  fixer  sur  les  branches  de  l'arbuste  et  former  d'autres 
colonies  contiguës.  Au  fur  et  à  mesure  de  son  dévelop- 
pement, l'insecte  s'entoure  d'une  substance  protectrice 
résineuse,  en  ayant  soin  de  ménager  des  canalicules  pour 


PRODUITS   DIVERS 


sa  respiration  et  l'accouplement.  La  substance  colorante 
rouge  est  due  à  des  granulations  contenues  dans  le  corps 
dei'insecte. 

Dans  l'Inde,  il  y  a  deux  générations  annuelles,  une  d'été 
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et  une  d'hiver;  les  insectes  mâles  de  la  première  sont 
aptères,  ceux  de  la  seconde,  pourvus  d'ailes.  Il  peut  y 
avoirdeux  récoltes.  Ailleurs,  comme  au  Laos,  par  exemple, 
il  ne  semble  y  avoir  qu'une  génération,  en  mars-avril. 
On.  conçoit  que  ce  mode  de  reproduction  et  d'essaimage 
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permette  l'ensemencement  artificiel,  et,  de  fait,  il  est 
généralement  pratiqué  dans  les  pays  de  production.  Au 
Cambodge  et  au  Laos,  Tarbuste  choisi  pour  Télevage  est 
de  préférence  le  Combretum  Boveti,  arbuste  venant  indif- 
féremment dans  les  terrains  secs  ou  inondés,  et  cultivé 
de  temps  immémorial.  Épineux  à  la  base,  ses  tiges  sont 
taillées  très  bas  tous  les  deux  ou  trois  ans,  de  façon  à 
multiplier  les  rameaux  sans  un  trop  fort  diamètre.  Vers 
répoque  de  l'éclosion  des  larves,  on  choisit  avec  soin  des 
morceaux  de  laque  habités  par  les  pondeuses  et  on  les 
place  entre  deux  lamelles  de  bambou,  afin  de  protéger  les 
insectes,  pendant  leur  jeune  âge,  contre  les  oiseaux  qui 
en  sont  très  friands.  Fixés  contre  les  branches  de 
Tarbuste,  à  divers  niveaux,  ces  nids  d'essaimage  se  répan- 
dent et,  comme  la  colonisation  est  rapide,  la  récolte  peut 
se  faire  trois  ouquatre  mois  après  l'ensemencement.  Cette 
culture-élevage  ne  peut  réussir  que  dans  les  régions 
chaudes;  on  la  pratique  en  Indochine,  depuis  le  Cam- 
bodge jusque  dans  les  Châns,  et  même  le  Tonkin. 

La  gomme-laque  brute  en  bâtons,  le  Stick-lac  de  son 
nom  anglais,  contient  68  p.  100  de  résine,  10  p.  100  de 
matière  colorante,  6  p.  100  de  cire.  Elle  peut  être  traitée 
industriellement  par  la  méthode  des  dissolvants  de  la 
résine  :  alcool,  solutions  alcalines  à  chaud,  etc. 

Dans  l'Inde  et  au  Tonkin,  la  gomme-laque  briite    est 
d'abord  concassée  par  piétinement,  sous  un  constant  jet 
d'eauquiélimineune  grande  partiede  la  matière  colorante, 
carminée,  solubIe;elle  forme  une  excellente  teinture.  La 
matière,  plus  ou  moins  pulvérulente,  est  ensuite  roulée 
dans  de  longs  boudins  en  toile  de  coton  perméable  qui, 
chauffés  sur   réchauds  progressivement  sur  toute  leur 
longueur,  laissent  suinter,  sous  Teffort  d'une  continuelle 
torsion  du  boudin,  la  matière  résineuse  semi-lluide.  Cette 
masse  pâteuse  plus  ou  moins  claire,  rouge  ou  jaunâtre, 
est  laminée  et  donne  la  qualité  en  écailles  dite  shell-lac; 
elle  se  présente  sous  la  forme  de  lamelles  très  minces 
comme  celles  de  gélatine,  translucides  comme  le  mica, 
colorées  en  rouge  clair  ou  blond.  Les  plus  claires   sont 
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préférées.  Les  matières  de  deuxième  manipulation  sont 
coulées  en  galets  ronds  ressemblant  à  de  gros  culs  de 
bouteille,  désignés  dans  le  commerce  sous  le  nom  de 
buUon-lac.  La  laque  blanche,  ou  white-lac,  est  obtenue  par 
traitement  chimique  en  faisant  dissoudre  la  laque  natu- 
relle dans  une  solution  alcaline  bouillante,  traversée 
ensuite  par  un  courant  de  chlore  ou  d'acide  sulfureux 
gazeux  qui  précipite  la  résine. 

La  gomme-laque  est  très  employée  dans  la  fabrication 
des  vernis  fins,  des  vernis  à  l'alcool,  dans  la  carrosserie 
et  la  fabrication  de  la  cire  à  cacheter. 

Les  pays  producteurs  sont  l'Inde  anglaise,  la  Birmanie, 
le  Siam  et  l'Indochine.  Calcutta  en  exporte  annuellement 
une  vingtaine  de  mille  tonnes  valant  15  millions  de  francs. 
Le  produit  brut  de  notre  colonie  d'Indochine  est  de  qua- 
lité supérieure  à  celui  de  l'Inde,  mais  nous  manquons  de 
moyens  d'action  pour  entrer  en  concurrence.  L'usine  du 
Tonkin,  près  de  Son-Tay,  dirigée  par  M.  Hautefeuille, 
subit  les  caprices  du  marché  qui  prête  à  des  spéculations 
de  raréfaction  ou  de  pléthore  du  produit.  L'Indochine 
a  exporté,  en  1908,  524  tonnes  de  stick -lac  valant 
1.048.000  francs.  Les  arrivages  du  Laos  sont  très  irrégu- 
liers. En  1910,  le  chiffre  de  l'exportation  a  été  de  881  tonnes 
et  demie,  dont  732  tonnes  et  demie  sur  P'rance.  Ce  chiffre 
pourrait. être  considérablement  augmenté  par  la  culture, 
suivant  les  dispositions  du  marché. 

Un  produit  analogue  au  stick-lac  se  trouve  à  Mada- 
gascar. Il  se  présente  sous  forme  de  petites  boules  de 
gomme-laque  blanche  ou  grisâtre,  déposées  par  une  sorte 
de  cochenille,  le  Ga$cardia  madag oscar iemis,  autour  des 
branches  de  palétuvier.  Les  Sakalaves  l'emploient 
comme  mastic,  mais  le  commerce  n'en  retire  encore  aucun 
profit. 

2.   —  LA  COCHENILLE 

Le  Coccus  Cacti  est  un  insecte  de  l'ordre  des  Hémiptères, 
originaire  du  Mexique  où  il  vit  sur  divers  Opuntia,  et  prin- 
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cipalement  VO.  cochenilUfera  Milter,  plantes  voisines  du 
figuier  de  Barbarie.  La  matière  commerciale  se  présente 
sous  l'aspect  de  petits  grains  rougeâtrea,  qui  sont  les 
corps  desséchés  des  insectes  femelles.  La  matière  colo- 
rante de  la  cochenille  est  la  earmiae  qui  sert  en  industrie, 
avec  SCS  variantes  de  réactions  de  coloration  chimique, 
à  teindre  la  laine  et  la  soie  en  cramoisi,  en  écarlate  et  en 
ponceau.  Les  essais  de  culture  en  Algérie  ont  été  aban- 
donnés, ainsi  qu'en  Amérique  et  ce  sont  les  Canaries 
qui  fournissent  encore  le  marché  de  celle  matière  linc- 

3.  -LBB  NIDB   D'HinOMDBI.LB8 

Les  nids  d'hirondelles  sont  une  des  spécialités  du  com- 
merce d'Extrême-Orient,  à  l'usage  des  gourmets  chinois. 
Ces  nids  sont  cimstruils  par  la  Salatigaite  ou  Collocalia  ntrfi- 
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fica,  du  type  martinet,  dont  les  colonies  éparses  nîehenl 
dans  les  rochers  caverneux  des  côtes  et  des  Iles  depuis 
le  Sîam  jusqu'au  Tonkin,  en  Malaisîe  et  au  delà  des  Phi- 
lippines. On  croit  —  car  la  question  n'est  pas  encore  net- 
tement élucidée  —  que  la  salangane  fabrique  son  nid  avec 
des  algues  gélatineuses,  régurgitées,  en  même  temps 
qu'une  sécrétion  des  glandes  salivaircs  agglutinante  ;  les 
chimistes  y  ont  déterminé  une  gélatine  spéciale,  la  cu6i- 
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lose.  Ces  nids  se  vendent  très  çhers  —  les  premiers  choix 
jusqu'à  500  francs  le  kilogramme  —  et  se  trouvent  dans 
le  commerce  en  différentes  sortes  (fig. 201).  Les  plus  belles 
qualités  sont  blanches,  les  nids  construits  étant  enle- 
vés, au  prix  de  grands  efforts  d'ailleurs,  par  les  déni- 
cheurs, avant  la  ponte  des  œufs  et  les  souillures  de  la 
nichée,  dont  les  degrés  font  les  sortes  suivantes  :  grises, 
salies,  cassées,  etc.  En  Chine  et  ailleurs,  les  nids  d'hiron- 
delles sont  consommés  en  potage.  Le  goût  en  est  agréa- 
ble, sui  geneiHs,  fin  et  discret.  Singapour  en  est  le  grand 
marché  collecteur  et  en  exporte  pour  plus  de  80  millions 
de  francs. 

En  Indochine,  nous  en  avons  plusieurs  exploitations 
dans  diverses  îles  de  la  côte  de  TAnnam  et  du  Tonkin 
(Culao  Ray,  Poulo  Gambir,  Poulo  Cecir,  etc.),  affer- 
mées à  des  Annamites  ou  des  Chinois  payant  une  rede- 
vance. Un  Européen  y  a  tenté  fortune  il  y  a  quelques 
années. 

4.  —  LE  MUSC 

Ce  parfum,  qui  ne  mérite  réellement  ce  nom  que  lors- 
qu'il se  manifeste  en  quantité  subtile,  en  a  soupçon  »,  est 
le  produit  d'une  glande  logée  dans  une  poche  que  porto, 
sous  le  ventre,  le  mâle  du  Chevrotain  porte-musc  {Moschus 
moschiferus) . 

D'une  taille  inférieure  à  celle  du  chevreuil,  le  tchan-tse 
—  tel  est  son  nom  chinois  —  est  un  ruminant  sans  cornes 
qui  hante  les  montagnes  difficiles-  du  Tibet  oriental,  du 
Se-tchouen  et  du  Yunnan.  D'après  M.  Crosjean,  il  en 
existerait  deux  espèces  :  l'une  petite,  à  grande  poche  ; 
l'autre  grande,  avec  une  petite  poche  à  musc. 

D'après  la  Mission  Lyonnaise  et  le  rapport  si  docu- 
menté de  iM.  Brenier,  le  commerce  du  musc  se  faisait, 
au  xvi^  siècle,  par  le  Tonkin  qui  recevait  les  envois  du 
Yunnan,  d'où  le  nom  de  «  musc  du  Tonkin  »  conservé  à 
cette  provenance.  Le  musc  de  première  qualité  est  du 
Koui-tcheou  et  produit  par  des  bétes  de  cinq  à  six  ans, 
les  plus  jeunes  donnant  un  musc  moins  parfumé. 
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Le  grand  marché  du  musc  est  Tchoung-King  sur  le 
haut  Yang-tsé. 

Le  Yunnan,  dont  la  production  est  estimée  à  la  valeur 
annuelle  de  5  millions  de  francs,  envoie  la  moitié  de  son 
musc  à  Bhamo,  et  l'autre  à  Yunnan-fou.  Tchoung-King  en 
exporte  pour  plus  de  2  millions  de  francs  par  an. 

Les  muscs  les  plus  recherchés  sont  ceux  de  couleur 
rouge-brun  clair,  ou  couleur  de  thé,  les  très  foncés  étant 
de  qualité  inférieure.  Ils  se  vendent  dans  les  vésicules 
qui  les  renferment  et  qui,  sèches,  pèsent  en  moyenne 
de  25  à  35  grammes. 

Le  musc  «  en  vessie  »  du  commerce  européen  est  pré- 
paré en  Chine  en  mettant  les  poches  de  musc  dans  une 
vessie  de  porc,  placée  dans  l'eau  pour  empêcher  la  dessic- 
cation et  augmenter  le  poids. 

On  trouve  également  du  musc  en  grain  eten  poudre. 

Les  prix  très  élevés  de  cette  substance  l'exposent  à 
toutes  sortes  de  falsifications  :  avec  du  sang  desséché  de 
l'animal,  de  la  poussière,  de  l'argile  rouge  et  mènne  des 
sels  de  plomb  que  les  fraudeurs  sont  très  habiles  à 
mélanger  au  musc  en  poche,  à  Taide  de  fines  aiguilles. 

A  Tchoung-King,  le  musc  se  vend,  suivant  qualité,  de  dix 
à  douze  fois  son  poids  en  argent,  soit  1.200  à  i.500  francs 
le  kilogramme. 

Le  musc,  de  composition  ammoniacale,  a  une  saveur 
amère.  Son  odeur  est  combattue  et  presque  détruite  par 
l'amande  anière  ou  le  sulfure  d'antimoine.  En  dehors  de  la 
parfumerie,  il  est  employé  en  médecine  comme  antî-spas- 
modique  et  stimulant  nerveux.  Beaucoup  d'autres  ani- 
maux et  produits  végétaux,  telles  que  certaines  résines, 
dégagent  une  odeur  de  musc.  Le  rat  musqué  marque  son 
simple  passage  par  une  odeur  qui  lui  a  valu  son  nom. 

A  c6té  du  musc  se  place  la  civette, 

5.   -  LA  CIVETTE 

Substance  analogue  au  musc,  la  civette  est  le  produit 
sécrété  et   accumulé  par  des  glandes,  dans  une  poche 


PRODUITS   DIVBBS  613 

anale  chez  l'animal  du  même  nom.  Cette  substance  est 
le  viverretm  des  droguistes,  et  le  zebed  des  Arabes;  les 
musulmans  en  général  en  font  grand  usage.  La  civette 
est  un  Carnivore  du  groupe  des  Viverridés,  voisin  de  la 
genette  du  midi  de  la  France.  On  en  connaît  plusieurs 
espèces  :  une  asiatique,  Viverra  zebetha  et  une  africaine, 
Viverra  civeUa  qui  fournit  le  véritable  zebed  et  qui  existe 
au  Soudan  et  en  Ethiopie,  où  elle  est  surtout  exploitée. 
Cette  exploitation  se  fait  généralement  sur  Tanimal 
vivant  en  captivité,  à  qui  on  racle  périodiquement  le  pro- 
duit de  sa  poche,  à  l'aide  d'une  spatule.  La  drogue  est 
recueillie  dans  une  corne  de  bœuf  et  constitue,  sous 
cette  forme,  un  article  du  commerce  de  transit  de  Dji- 
bouti qui  en  expédie  annuellement  pour  quelques  cen- 
taines de  mille  francs. 

6.  -  PRODUITS  DIVERS 

Nous  ne  citerons  que  pour  mémoire  certains  produits 
de  moindre  importance  ou  d'importance  locale.  Tels 
sont  : 

Les  cornes  de  cerf,  très  demandées  par  la  pharmacopée 
chinoise,  mais  dont  le  prix  élevé  met  le  remède  à  la 
portée  des  riches  seulement.  Ce  prix  varie,  en  effet,  de 
40  à  300  francs  la  paire  de  cornes  ;  les  petites,  abattues  à 
la  bonne  saison,  atteignant  les  prix  les  plus  élevés.  La 
qualité  en  est  déterminée  par  l'état  de  coagulation  du 
sang. 

Un  produit  similaire  qui  atteint  également  des  prix 
1res  élevés,  est  la  corne  de  rhinocéros^  employée  en  théra- 
peutique extrême-orientale. 

L'industrie  et  le  commerce  de  Valbumine  et  du  jaune 
(rcpM^  peuvent  être  envisagés  dans  certaines  de  nos  colo- 
nies. L'Indochine  notamment  a  déjà  donné  lieu  à  des 
exploitations  dont  les  fluctuations  ne  sont,  sans  doute, 
pas  définitivement  décourageantes. 

Le  commerce  des  soies  de  porc  et  de  sanglier^  florissant 
en  Chine,  peut  également  retenir  Tattenlion  dans  plu- 
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sieurs  de  nos  colonies.  Il  en  est  de  même  du  commerce 
de»  pelle teries  dans  dos  pays  comme  TATrique  occidentale, 
l'Indochine  (Laos)  où  les  singes  peuvent  fournir  du  poil 
fin,  et  surtout  Madagascar  qui  possède  de  nombreuses 
espèces  de  Lémuriens  à  poil  nuancé  et  bien  bourré. 

Knfin,  des  dépôts  de  guano^  d'oiseaux  ou  de  chauves- 
souris,  peuvent  exister  dans  nos  colonies,  et  il  n'est  pas 
nécessaire  d'en  souligner  l'importance  au  point  de  vue 
de  l'agriculture. 


CHAPITRE  VI 

PRODUITS    DE    L'ÉLEVAGE 


Considérations  générales.  —  L'élevage  et  la  qualité  de 
ses  produits  acquièrent  aux  colonies  une  importance  de 
premier  ordre.  En  dehors  des  ressources  commerciales 
et  industrielles  qui  en  dérivent,  la  colonisation  euro- 
péenne en  est  conditionnée  dans  la  mesure  très  impor- 
tante de  l'alimentation  en  viande  de  boucherie,  en  lait 
et  produits  de  laitage,  dont  les  qualités  et  les  disponibi- 
lités deviennent  précieuses  à  tout  état  de  santé.  L'abon- 
dance et  la  qualité  du  lait,  notamment,  y  jouent  un  rôle 
considérable.  Sous  le  climat  tropical,  et  surtout  comme 
conséquence  du  régime  d'alimentation,  le  rendement  de 
la  vache  laitière  est  très  faible,  n'atteignant  le  plus  sou- 
vent qu'une  moyenne  de  1  litre  par  jour  pour  la  race 
indigène,  et  3  à  4  litres  au  maximum  pour  des  races 
d'importation  ou  de  croisement.  Il  est  donc  nécessaire 
que  le  nombre  vienne  suppléer  à  l'infériorité  du  rende- 
ment. 

En  ce  qui  concerne  la  race  chevaline,  les  besoins  du 
trafic,  ceux  de  la  remonte  aussi,  font  appel  dans  nos 
grandes  colonies  à  un  élevage  raisonné  et  soutenu. 

Nous  ne  saurions,  d'ailleurs,  dans  les  limites  de  cet 
ouvrage,  examiner  à  bâtons  rompus  les  questions  qui  se 
posent  et  dont  les  modalités  de  solution  appartiennent 
aux  conditions  locales  de  chacune  de  nos  colonies.  Les 
facteurs  climatériques,  l'alimentation  du  bétail,  les 
prairies  naturelles  et  artificielles,  l'hygiène,  la  sélection, 
le  croisement  et  le  métissage,  l'acclimatation  et  l'accli- 
matement, etc.,  sont  autant  de  chapitres  d'une   étude 
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qui   ne  s'accommode  guère  d'un  exposé  compendieux. 

Nombreuses  aussi  seraient  les  observations  relatives 
aux  maladies  des  animaux  domestiques,  leur  prophy- 
laxie et  leurs  traitements.  La  vaccination  et  la  séro-vac- 
cination  sont  devenues  maintenant  de  pratique  courante 
et  il  importe  d'en  étendre  l'application  aux  cheptels 
indigènes,  par  les  moyens  appropriés  de  diffusion  des 
connaissances,  de  persuasion  et  d'action.  Pour  les  mala- 
dies contagieuses  qui,  après  avoir  sévi  comme  épidémies 
dans  un  rayon  progressivement  plus  étendu,  s'établis- 
sent facilement  en  des  foyers  endémiques  latents,  les 
conditions  du  contage  sont  de  mieux  en  mieux  connues, 
et  il  devient  nécessaire  d'en  appliquer  les  enseignements 
pratiques. 

La  peste  bovine,  si  meurtrière,  les  septicémies  hémor- 
rhagiques  également,  ont  fait  l'objet  d'études  suivies, 
entre  autres  à  l'Institut  Pasteur  de  Nhatrang  en  Aniiam 
et  si,  pas  plus  qu'aux  Philippines,  le  traitement  réelle- 
ment abortif  de  la  peste  bovine  n'existe  encore,  du 
moins  nos  savants  ont-ils  pu  en  atténuer  les  dangers  par 
une  méthode  d'immunisation  temporaire. 

Depuis  les  mémorables  travaux  de  Laveran  sur  Thé- 
matozoaire  du  paludisme  humain,  toute  une  science, 
appliquée  à  l  art  vétérinaire,  est  née  de  nombreuses 
recherches  sur  les  hématozoaires  des  animaux  domes- 
tiques et  les  maladies  infectieuses  et  contagieuses  qui  en 
résultent,  notamment  aux  colonies,  à  la  suite  de  la  trans- 
mission par  les  piqûres  d'insectes. 

Ces  maladies  :  piroplasmoses,  pasteurelloses,  trypano- 
somiases  prélèvent  sur  les  troupeaux  un  lourd  tribut  de 
mortalité,  et  il  en  est  qui  rendent  impossible,  dans  cer- 
taines régions,  toute  tentative  d'élevage  du  cheval  et  du 
bœuf.  Tel  est  le  nagana  de  l'Afrique  centrale,  du  à  la 
piqûre  de  la  mouche  tsé-tsé  [Glossina  morsitans.  G,  palpa- 
bris)  qui  transporte  ainsi  le  trypanosome  du  sang  d'un 
animal  malade,  à  celui  d'un  animal  indemhe.  Elle  attaque 
le  cheval  et  le  bœuf,  l'Ane,  le  zébu  et  le  dromadaire  et 
épargne  l'homme,  le  mouton  et  la  chèvre.  On  la  trouve 
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jusque  dans  le  Soudan,  mais  elle  exerce  ses  ravages  sur- 
tout dans  les  régions  équatoriales.  Tels  sont  encore,  à 
des  degrés  néfastes  divers,  le  surra  de  l'Inde,  le  mbori  de 
Tombouctou,  la  dourine  de  Berbérie,  le  soumaya  du 
Macina,  le  balériy  etc.,  qui  s'attaquent  au  cheval  et  à 
Tàne,  ainsi  que  Vel  debab  du  dromadaire. 

Nous  examinerons  ici  surtout  les  représentants  des 
diverses  races  d'animaux  domestiques,  indigènes  dans 
nos  colonies,  qui  se  prêtent  à  l'élevage  en  grand,  et  qui 
sont,  en  dehors  de  l'Algérie  et  de  la  Tunisie,  où  les  con- 
ditions se  rapprochent  de  celles  d'Europe  :  l'Afrique 
occidentale,  Madagascar,  la  Nouvelle-Calédonie  et  l'Indo- 
chine. 

1.-   AFRIQUE    OCCIDENTALE 

Les  conditions  de  l'élevage  et  l'importance  de  son 
développement  sont  fort  variables  dans  nos  diverses 
possessions  de  l'Afrique  occidentale.  Depuis  la  zone 
sahélienne  et  la  Mauritanie  au  Nord,  en  passant,  par  les 
zones  soudanienne  et  guinéenne,  à  la  zone  forestière  du 
littoral  gabonais  au  Sud,  les  conditions  climatériques 
et  lelluriques  offrent  une  diversité  telle,  qu'elles  créent 
des  centres  prospères  d'élevage  dans  certaines  régions, 
comme  le  Fouta-Djalon  et  le  Macina,  et  l'excluent 
totalement  dans  d'autres.  Les  pays  de  la  boucle  du  Niger 
sont  des  régions  d'élevage  particulièrement  riches. 

Tandis  que  le  Maure  et  le  Touareg  du  Nord  sont  sur- 
tout pasteurs  et  nomades,  les  grandes  tribus  des  Tou- 
couleurs,  Sérères,  Bambaras,  Mossis,  etc.,  pratiquent  à 
la  fois  rélevage  et  la  culture,  et  le  Peulh  devient  l'éle- 
veur par  excellence,  intelligent  et  pratique.  Soumis  à 
des  influences  locales  si  diverses,  les  animaux  domesti- 
ques se  sont  adaptés  à  leurs  conditions  d'existence,  en 
formant  des  races  nombreuses  qui,  en  dépit  de  leurs 
différences,  se  distinguent  par  une  sobriété  et  une  rusti- 
cité inconnues  de  nos  races  d'Europe.  Un  rapide  examen 
nous  permettra  d'en  indiquer  les  principales  et  les  plus 
intéressantes  au  point  de  vue  économique. 
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Au  Sénég^^  Télevage  a  produit  de  riches  cheptels  et 
les  Pculhs,  les  Toueouleurs  et  les  Sérères  estiment  leur 
richesse  à  celle  de  leurs  troupeaux.  Les  bœufs  à  bosse, 
employés  comme  bètes  de  charge,  sont  de  grande  taille, 
sobres  et  dociles.  La  race  sans  bosse  est  de  petite  taille 
et  rappelle  la  race  bretonne.  Le  Sénégal  expédie  des 
bœufs  au  Gabon  et  au  Congo. 

Le  mouton  du  Sénégal,  de  fortes  dimensions,  est  haut 
sur  pattes  et  dépourvu  de  laine.  La  chèvre,  petite,  donne 
très  peu  de  lait.  Les  chevaux  sont  nombreux,  sauf  en 
Casamance  dont  le  climat  leur  est  fort  difficile.  On  y 
trouve  deux  races  :  l'une,  dite  race  «  du  Fleuve  »,  est  de 
grande  taille;  Tautre,  celle  de  «  M'Bayar  »,  est  plus 
petite,  robuste,  nerveuse  et  bien  résistante  au  climat 
chaud  et  humide.  Les  troupeaux  de  chameaux  (droma- 
daires) sont  nombreux  en  saison  sèche;  les  Maures,  leurs 
propriétaires,  les  retirent  pendant  la  saison  des  pluies, 
à  cause  de  la  forte  mortalité  en  cette  saison. 

Les  dromadaires  acclimatés  dits  a  ouoloffs  d  se  paient 
beaucoup  plus  cher  (500-600  francs).  Us  peuvent  porter 
des  charges  de  400-500  kilogrammes  par  étapes  de  50  ki- 
lomètres. 

En  Guinée,  l'élevage  et  Texportation  du  bétail  ont  pris 
un  développement  important.  On  exporte  des  bœufs,  des 
moutons  et,  dans  les  dernières  années,  delà  volaille.  Les 
exportations  se  dirigent  sur  Sierra-Leone,  la  Guinée  por- 
tugaise et  le  Libéria.  Le  Gabon  et  le  Congo  s'y  approvi- 
sionnent en  partie. 

Elles  ont  atteint,  en  1908,  le  chiffre  de  0795  bœufs 
d'une  valeur  de  1.587.000  francs.  La  quantité  de  peaux 
brutes  à  l'exportation  (370  tonnes,  valant  649.000  francs) 
correspond  à  l'abattage  de  74.142  animaux  qui,  ajoutés  à 
ceux  de  l'exportation  sur  pied,  permet  d'évaluer  à 
400.000  tètes  le  cheptel  bovin  de  la  colonie.  Les  régions 
les  plus  productives  sont  le  Fouta  et  le  Labé. 

L'exportation  des  vaches  est  prohibée.  Elles  donnent, 
à  la  c6te,  un  lait  de  bonne  qualité,  mais  en  quantités  de 
1  à  2  litres  seulement  par  jour. 
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Le  Fouta-Djalon  est  particulièrement  propre  à  l'éle- 
vage à  cause  de  son  relief  et  de  ses  cours  d'eau.  L'indi- 
gène foullah  fait  d'ailleurs  lui-même  une  bonne  consom- 
mation de  viande  et  de  laitage.  On  distingue  3  races  de 
bovidés.  Le  premier  type  est  d*assez  petite  taille, 
1™,20  au  plus,  avec  des  jambes  courtes,  les  cornes 
longues  en  forme  de  lyre,  donnant  un  poids  sur  pied  de 
250  kilogrammes  pour  Fadulte. 

Le  second  type  diffère  du  premier  par  la  taille  plus 
élevée  ;  il  donne  un  poids  moyen  de  400-500  kilogrammes. 
Il  est  moins  résistant  au  travail.  On  le  trouve  surtout  au 
Fouta-Djalon. 

Une  troisième  race,  sans  cornes,  serait  intéressante  à 
propajçer  parce  que  les  vaches  sont  bonnes  laitières.  On 
cite  également  la  race  de  KourankOy  apparentée  à  celle  du 
Fouta  et  qui  serait  précieuse,  parce  que  réfractaire  à-  la 
piqûre  du  tsé-tséy  qui  remonte  sporadiquement  jusque  dans 
le  Soudan.  Le  mouton,  mieux  soigné  que  le  bœuf  par  les 
indigènes  qui  lui  donnent  du  miel  et  du  riz,  est  à  poil 
ras  et  donne  une  bonne  viande  qui  se  vend  à  Conakry 
jusqu'à  3  francs  le  kilogramme. 

La  Côte  dlvoire  est  pauvre  en  animaux  d'élevage.  Les 
chevaux  et  les  ânes  s'y  acclimatent  très  difficilement. 

Le  Dahomey  possède  de  beaux  troupeaux  de  bétail 
dans  le  Haut-Dahomey,  dont  le  climat,  tout  en  gardant 
le  caractère  tropical,  présente  néanmoins  des  amplitudes 
saisonnières  plus  propices  à  l'élevage. 

On  y  trouve  le  bœuf  à  bosse  et  surtout  le  bœuf  de 
moyenne  taille,  du  poids  moyen  de  250  kilogrammes.  Le 
mouton  est  à  poil  ras  et  de  petite  taille,  ainsi  que  la 
chèvre  dont  un  commerce  assez  actif  s'est  établi  avec 
Lagos.  Il  y  a  des  chevaux  du  Mossi,  de  petite  taille, 
mais  robustes,  et  des  chevaux  du  Niger,  plus  grands, 
mais  moins  résistants. 

Le  Haut-Sénégal'Niger  est  une  région  d'élevage  particu- 
lièrement riche.  Un  dénombrement  approximatif  récent 
y  accuse  2  millions  et  demi  de  tètes  de  bovidés.  D'après 
M.  Vuillet,  on   y  élève  le  bœuf  mandingue  et  le  bœuf  du 
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Mossi,  tous  deux  sans  bosse,  bonne  race  de  boucherie, 
mauvaise  laitière,  contrairement  au  métis  des  deux  qui 
produit  de  bonnes  vaches  à  lait  chez  les  Bambaras.  Le 
zébu  du  Sahel,  haut  sur  pattes,  étroit,  médiocre  race 
laitière  et  de  boucherie,  est  surtout  animal  de  bat.  Le 
zébu  Peulh  constitue,  par  contré,  une  bonne  race  laitière 
et  de  boucherie. 

Les  races  de  chevaux  comprennent  :  le  cheval  du  SaheL 
bète  de  selle  élégante,  de  taille  assez  souvent  supérieure 
à  1"*,  50;  le  cheval  du  Mossij  de  même  taille,  plus  lourd  ; 
le  cheval  du  Macina,  rustique,  résistant  ;  le  cheval  du 
Haoussa,  grand,  à  Cormes  élégantes  ;  le  cheval  bambara, 
beaucoup  plus  petit,  très  rustique  et  résistant. 

L'àne  commun  d'Afrique  sert  pour  le  bât,  aux  indigènes. 

Le  dromadaire  est  de  la  race  du  Sahel,  porteuse  et  lai- 
tière. 

Le  mouton  existe  en  plusieurs  races  :  mouton  du  Sahel, 
haut  sur  pattes,  à  poil  court,  facile  à  engraisser  ;  le 
mouton  mandinguey  petit,  à  formes  courtes  et  à  poil, 
bonne  viande  ;  le  mouton  du  Macina^  formant  de  grands 
troupeaux  sur  les  pâturages  de  bourgou,  après  le  retrait 
des  eaux  du  Niger,  race  laitière  et  à  laine,  de  médiocre 
qualité  pour  la  boucherie  ;  enfin,  une  race  métis  Sahel- 
mandingue  du  pays  bambara,  bonne  viande  de  bou- 
cherie. 

La  chèvre  du  Sahel,  haute  sur  pattes,  laitière  et  de 
boucherie,  y  existe  avec  le  cabri  d'Afrique^  de  petite 
taille,  bète  de  boucherie. 

L'autruche  est  élevée  par  beaucoup  de  villages  dans 
la  partie  Nord  de  la  boucle  du  Niger,  et  les  indigènes  en 
consomment  la  viande.  La  volaille  est  représentée  par  la 
poule  commune,  les  pintades  sauvage  et  domestique,  le 
canard  de  Barbarie  et  le  pigeon.  Le  mulet  et  le  porc  ont 
été  introduits  en  petit  nombre  par  les  Européens.  Le 
lait  de  la  vache  soudanaise  est  très  riche  en  beurre  que 
les  Peulhs  savent  parfaitement  préparer,  en  agitant  le 
lait  dans  une  calebasse  de  forme  spéciale. 

En  Mauritanie,  l'élevage  est  la  principale  source  du 
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commerce  et  de  l'aisance  des  Maures,  qui  le  pratiquent 
d'ailleurs  intelligemment  en  ne  trafiquant  que  des  mâles 
et  en  gardant  soigneusement  les  bêtes  femelles  pour  la 
reproduction.  C'est,  en  premier  lieu,  l'élevage  du  droma- 
daire qui  est  vendu  à  l'âge  de  deux  à  quatre  ans,  sur  la 
rive  gauche  du  Sénégal.  Certains  propriétaires  y  possè- 
dent des  troupeaux  de  500  à  600  chamelles,  d'une  valeur  de 
200  francs  par  tête.  Les  Trarzas  ont  de  nombreux  trou- 
peaux de  bœufs  de  la  race  zébu  et  d'une  race  sans  bosse 
du  Haut-Fleuve. 

1/élevage  du  mouton  est  surtout  pratiqué  chez  les 
Zenagas  ;  le  mouton  est  à  laine  courte  qui  sert  principa- 
lement au  tissage  des  couvertures  de  tentes.  Les  chevaux 
sont  élevés  dans  les  tribus  guerrières  ;  ils  sont  d'une 
race  de  petite  taille  et  très  résistants. 

L'Afrique  occidentale  française  a  exporté,  en  1908,  pour 
2.062.000  francs  d'animaux  vivants.  Un  courant  d'expor- 
tation se  dessine  à  l'heure  actuelle  sur  quelques  pays 
d'Europe,  et  notamment  la  France. 

V Afrique équatoriale,  Gabon  et  Congo,  ne  saurait  devenir 
un  pays  d'élevage.  Si,  dans  la  région  du  cap  Lopez,  on 
peut  rencontrer  chez  l'indigène  quelques  beaux  spéci- 
mens de  bétail,  l'ensemble  du  territoire,  du  moins  jus- 
qu'au 7®  degré  de  latitude  nord,  où  commence  la  région 
brousseuse  soudanienne  ou  région  «  fétichiste  »,  est  régi 
par  des  conditions  climatériques  tropicales  trop  défavo- 
rables pour  que  le  bétail  puisse  y  prospérer.  De  plus,  ces 
pays  se  prouvent  dans  la  zone  du  nagana  où  toute  tenta- 
tive d'élève  du  bœuf,  du  cheval,  de  l'âne  demeure  vaine. 
Nous  avons  vu  plus  haut  que  le  nagana  est  une  maladie 
parasitaire  du  sang,  transmise  par  la  piqûre  du  tsé-tsé  ou 
Olossina  palpabris. 

2.  —  MADAGASCAR 

D'après  le  Bulletin  économique  de  Madagascar,  la  popu- 
lation bovine  de  Madagascar  est  évaluée,  en  i909,  à 
3.835.000  tètes.  La  consommation  locale  n'absorbant  que 
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160.000  lèles  environ  par  an,  il  realc  donc  un  disponible 
minimum  annuel  (te  3  à  400.000  bœufs. 

L'espèce  est  le  zébu  à  forte  bosse  [fig.  S02],  Jont  la 
viande  est  asuez  savoureuse  avec,  toutefois,  un  léger 
défaut  provenant  de  ce  que  le  bœuf  malgache  est 
chAtrc  torequ'il  a  déjà  trois  ou  quatre  ans,  ce  qui  donne 
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n  la  viande  une  couleur  rougo  foncé  rappelant  celle 
du  liuircau.  Le  poids  de  ces  bœufs  varie  entre  iOO  cl 
!iO0  kilogrammes  et  fournil  de  57  à  63  p.  iOO  de  viande 
nette.  Abondants  dans  toute  l'Ile,  les  zébus  se  rencon- 
trent surtout  en  troupeaux  nombreux  dans  les  régions  à 
lions  pALuragcs  du  nord-ouest,  du  nord,  de  l'extrême 
sud-ouest  et  du  versant  oriental.  Le  centre,  el  surtout 
l'Èmirne.  sont,  sous  ce  rapport,  moins  bien  partagés. 

A  proximité  des  grands  centres,  comme  Tananarive  el 
t'ianaranlaoa,  ainsi  que  dans  la  région  de  Uiêgo-Suarex, 
on  trouve  des  troupeaux  de  bœufs  sans  bosse  provenant 
des  croisements  de  zéhus  indigènes  avec  des  taureaux 
importés  du  temps  do  Jean  I. aborde.  Ces  métis,  moins 
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résistants  cl  plus  exigeants  sous  le  rapport  de  l'alimen- 
tation donnent,  par  contre,  deà  vaches  meilleures  lai- 
tières et,  à  ce  titre,  leur  élevage  est  à  préconiser  autour 
des  centres  urbains  et  des  postes  d'Européens.  M.  Prud- 
homme  estime  qu'il  n'y  a  pas  utilité  à  les  substituer,  pour 
la  boucherie,  au  zébu.  Il  recommande  également  les 
méthodes  de  sélection  à  l'européenne,  pour  améliorer  la 
race  zébu. 

La  pléthore  du  cheptel  a  donné  lieu,  jusqu'en  1902,  à  une 
exportation  active  d'animaux  vivants  sur  la  Réunion, 
l'ilc  Maurice  et  surtout  sur  le  sud-africain;  elle  attei- 
gnait, à  cette  époque,  la  valeur  de  4  millions  de  francs 
et  demi.  Ce  chiffre  n'a  pu  se  maintenir  en  présence  des 
entraves  suscitées  au  commerce  des  bœufs  par  les 
colonies  sud-africaines  qui,  infestées  par  la  peste  bovine, 
n'avaient  cependant  pas  besoin  d'invoquer  le  danger  de 
son  introduction  d'un  pays  indemne.  Le  chiffre  des 
exportations  était  ainsi  descendu  à  943.000  francs  en  1906, 
et  les  entreprises  de  plusieurs  de  nos  colons  en  avaient 
considérablement  souffert. 

Dans  les  dernières  années,  le  projet  d'exporter  des 
boeufs  vivants  de  Madagascar  en  France  a  reçu  un  com- 
mencement d'exécution  qui  a  donné  des  résultats  encou- 
rageants. Rustique  et  résistant,  le  bœuf  malgache  semble 
pouvoir  supporter,  aussi  bien  que  celui  d'Australie  et 
d'Argentine,  transportés  dans  l'Afrique  du  Sud,  un 
voyage  d'un  mois,  pendant  la  saison  propice  de  décembre 
à  mai,  pourvu  que  l'aménagement  du  navire  soit  adapté 
au  transport. 

Un  autre  projet  peut  être  réalisé  :  celui  du  transport  de 
viandes  abattues,  par  les  procédés  frigorifiques  si  usités 
pour  les  transports  de  viandes  de  bœuf  et  de  mouton  con- 
gelées d'Australie  et  de  la  République  Argentine. 

L'élevage  du  cheval  ne  présente,  d'après  M.  Prudhomme, 
qu'un  intérêt  purement  local.  Les  grands  chevaux  d'Eu- 
rope trouvent  diflicilement  des  conditions  d'alimentation 
suffisantes  et  il  est  préférable  de  porter  les  efforts  sur  la 
production  d'une  race  comme  celle  de   l'archipel  de  la 
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Sonde,  rustique  et  de  petite  taille,  dont  Tendurance  est 
attestée  par  les  chevaux  de  cette  provenance,  importés 
dans  Tile. 

L'élevage  de  Fane  et  du  mulet  est  à  développer.  Plu- 
sieurs centaines  de  spécimens  de  la  race  asine  de  l'Afrique 
du  Nord  ont  été  introduits  à  Madagascar  et  ont  donné  de 
très  bons  résultats. 

L'élevage  du  mouton  à  laine  parait  bien  aléatoire,  sauf 
dans  certaines  régions  du  sud-ouest.  Le  mouton  stéa- 
topyge  se  rencontre  dans  Tlmérina,  ainsi  que  le  porc,  la 
chèvre  et  tous  les  animaux  de  basse-cour. 

3.  -  NOUVELLE-CALÉDONIE 

L'élevage  a  traversé,  en  Nouvelle-Calédonie,  des  vicis- 
situdes instructives.  A  l'époque  de  l'occupation,  Tîle  ne 
possédait  pas  de  bétail  et  les  premières  souches  de  son 
cheptel  futur  lui  vinrent  de  l'Australie  voisine.  Les  races 
anglaises  introduites  se  mélangèrent  ensuite  avec  des 
apports  occasionnels  divers,  et  ainsi  se  forma  une  race  de 
bovidés  bâtarde  qu'on  a  pu  qualifier  de  race  calédonienne. 
Elle  est  caractérisée,  d'après  M.  Etesse.  par  une  char- 
pente osseuse  très  développée,  acquise  à  la  nécessité  de 
longs  cheminenionts  à  la  recherche  d'abreuvoirs,  et  par  le 
développement  des  cornes,  armes  de  combat  de  ranimai 
vivant  à  l'état  demi-sauvage.  Aussi,  le  rendement  en 
viande  nette  n'est-il  que  de  40  à  50  p.  100  de  son  poids  vif 

En  1908,  le  cheptel  bovin  était  évalué  à  100.000  tètes  de 
gros  bétail  et  la  reproduction  annuelle  au  tiers,  soit 
33.000  têtes  représentant,  à  300  kilogrammes  en  moyenne, 
une  masse  de  viande  disponible  de  près  de  10  millions  de 
kilogramme^.  Jusqu'en  1901,  la  colonie  tirait  profit  de  ces 
disponibilités,  grâce  à  l'établissement  de  la  fabrique  de 
conserves  de  viandes  de  Ouaco,  qui  expédiait  une  partie 
de  ses  produits  en  Europe  et  en  fournissait  une  autre, 
importante,  au  département  de  la  Guerre.  Mais,  à  cette 
époque,  la  qualité  des  produits  laissant  à  désirer,  les 
commandes  de  l'État  cessèrent  et  l'usine  fut  amenée  à 
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fermer  ses  portes,  de  sorte  que,  de  <900  à  1907,  les  expor- 
tations de  conserves  furent  arrêtées.  La  pléthore  du 
bétail  fit  baisser  le  prix  de  la  viande  de  bœuf,  en  1907, 
à  30  centimes.  Depuis,  une  usine  plus  petite  a  été  ouverte, 
les  commandes  de  l'administration  ont  été  reprises  et 
nous  trouvons,  dans  les  exportations  de  1909,  des  envois 
de  boîtes  de  viande  de  conserve  en  France  pour  une 
valeur  de  295.000  francs. 

La  région  la  plus  propre  à  l'élevage  serait  la  côte  ouest,  si 
lespàturagesavaientétéentretenusetdéfenduscontrel'en- 
vahissement  du  Lantana  et  de  V Acacia.  D'après  M.  Étesse, 
le  gros  bétail  est  le  seul  qui  puisse  donner  lieu  à  une 
exportation  sérieuse.  La  colonie  possède  cependant  une 
race  de  chevaux  de  petite  taille,  nerveux,  endurants, 
sobres,  poneys  à  long  poil,  dont  l'introduction  en  Indo- 
chine aurait  pu  être  tentée  si  les  disponibilités  avaient 
pu  dépasser  un  très  petit  nombre  de  reproducteurs  à 
exporter.  L'élevage  du  mouton  paraît  donner  de  bons 
résultats. 

Il  se  trouve  aussi  que  l'élevage,  à  l'époque  de  son  grand 
développement,  devint  la  cause  de  la  sécheresse  pro- 
gressive de  l'île  et  du  déboisement.  Les  canaux  d'irriga- 
tion, autrefois  entretenus  par  les  Canaques,  furent  détruits 
par  le  bétail;  les  pâturages,  envahis  par  les  mauvaises 
herbes,  furent  incendiés  et  la  forêt  n'a  pas  cessé,  depuis, 
d'en  être  la  victime. 

4.  -  INDOCHINE 

Étendue  sur  13  degrés  de  latitude,  avec  son  relief  acci- 
denté qui  admetdes  plateaux  herbeuxjusqu'â  1.500  mètres 
d'altitude,  l'Indochine  est,  en  certaines  de  ses  régions, 
un  pays  d'élevage  remarquable. 

Les  principaux  centres  de  l'élevage  indigène  sont  le 
Gambdoge  et  certaines  régions  du  Laos  ;  les  plateaux  du 
Langbian,  du  Darlac;  d'Ankhé,  les  provinces  du  Binh- 
thuan,  du  Phu-yen,  de  Vinh  et  de  Than-hoa,  en  Annam  ; 
les  provinces  de  Yen-bay  et  Bac-kan  au  Tonkin. 

PRODUITS  COLONIAUX.  ^0 
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L'animal  domestique,  on  peut  dire  indispensable  à  ce 
pays  de  riziculture,  est  le  huffie  (Buffelus  indicus).  Travail- 
leur lent,  lourd,  mais  docile,  produisant  un  travail  mus- 
culaire considérable,  l'atmosphère  chaude,  humide  est 
son  élément  et  la  baignade  dans  la  mare,  son  plaisir 
nécessaire.  Il  offre  relativement  peu  de  résistance  à  la 
fatigue  et  à  la  maladie.  Il  atteint  jusqu'à  1™,37  au  garrot 
et  son  poids  moyen  est  de  500  à  600  kilogrammes.  La  race 
est  assez  uniforme  et  ne  diffère  guère  de  celle  de  l'Asie 
méridionale  en  général.  On  distingue,  au  Cambodge,  le 
bufïle  Krabey  beng,  de  forte  taille  (1"*,40),  du  Krabey  leu  de 
taille  plus  petite,  avec  des  cornes  plus  courtes  et  dirigées 
très  diversement.  Toutes  les  parties  du  bufïle  sont  uti- 
lisées :  viande,  cuir,  cornes,  os,  issues.  Une  mention  spé- 
ciale est  due  au  lait  qui  vaut  celui  de  la  vache,  mais 
n'est  guère  employé,  bien  que  la  bufTlesse  donne  4  à 
5  litres  de  lait,  alors  que  la  vache  indigène  en  fournit  tout 
au  plus  1  litre. 

Si  l'espèce  bubaline  se  plaît  dans  les  basses  altiiude5> 
humides  et  rizicoles,  l'espèce  bovine  devient  d'autant  plus 
prospère  que  le  pays  est  plus  montagneux.  Le  bœuf 
zébUy  à  bosse  plus  atténuée  que  dans  l'Inde,  est  très 
répandu  et  existe  particulièrement  au  ïonkin. 

Les  métissages  avec  les  races  locales  plus  accusées, 
abandonnées  au  hasard,  ont  produit  une  variété  extrême 
de  formes,  sans  type  défini. 

On  distingue  cependant,  parmi  les  bovidés,  certaines 
races  assez  nettement  différenciées  par  la  taille,  les 
formes,  les  qualités  de  viande  et  le  rendement  laitier.  En 
tète  se  place  la  race  du  Thanh-hoa,  produite  dans  les 
régions  muongs.  qui  atteint  i™,27  au  garrot,  donne  un 
poids  vif  de  350  à  400  kilogrammes,  et  peut  fournir,  par 
sa  vigueur,  une  bonne  viande  de  boucherie  aussi  bien 
qu'un  travail  sur  de  longues  marches.  La  race  de  Vinh  est 
plus  petite  (1  mètre  à  l™,i0),  ne  dépassant  généralement 
pas  250  kilogrammes  de  poids  vif,  et  sa  viande  est  moins 
estimée  pour  la  boucherie.  Ce  sont  des  bètes  agiles  et 
vigoureuses,  souvent  indociles.    La  race  du  Haut-Tonkm 


PRODUITS  DE  l'Élevage  627 

semble  assez  disparate,  de  petit  format  (moyenne  1™,17), 
rappelant  tantôt  le  zébu,  tantôt  le  bœuf,  pesant  de  200  à 
300  kilogrammes,  inférieure  comme  viande  de  boucherie 
et  employée  surtout  localement  au  travail  des  rizières 
sèches.  Il  existe,  dans  Tintérieur  de  l'Ânnam,  d'autres 
races  montagnardes  appréciées,  telles  que  la  race  du 
Darlac  ei  du  Langbian,  ou  race  moï,  et  des  races  cambod- 
giennes, peu  étudiées  encore.  A  signaler  au  Cambodge 
le  bœufstieng,  employé  comme  trotteur  et  animal  de  trait. 
Le  Laos  fournit  aussi  au  Siam  des  bœufs  pour  la  char- 
rette. Le  pays  le  plus  mal  partagé  est  la  Gochinchine  qui 
vit  principalement  sur  le  cheptel  du  Cambodge  et  du 
Sud-Annam.  Par  contre,  la  population  bubaline  y  est 
beaucoup  plus  dense. 

L'élevage  du  mouton  rencontre  en  Indochine  de  grandes 
difRcultés  climatériques  et  il  n*y  existe  aucune  race  indi- 
gène, l'approvisionnement  se  faisant  surtout  des  régions 
limitrophes  de  la  Chine. 

Le  cheval  dit  annamite  est  de  petite  taille  (i",16  en 
moyenne),  de  formes  raccourcies,  vif,  ardent,  courageux, 
bien  proportionné.  Il  est  employé  au  portage  (surtout  les 
juments  qui  portent  60  kilogrammes  sur  des  étapes  jour- 
nalières de  30  à  40  kilomètres  dans  le  Haut-Tonkin), 
comme  cheval  de  selle,  sûr  et  infatigable  dans  la  mon- 
tae;ne,  et  comme  cheval  d'attelage,  non  moins  extraor- 
dinaire de  courage  et  de  vigueur.  On  distingue  le 
cheval  du  Yunnan,  le  cheval  du  Kouang  si,  le  cheval  anna- 
mite proprement  dit  et  le  cheval  du  Cambodge.  L'indigène 
donne  à  l'élevage  du  cheval  trop  peu  de  soins,  et  la  ques- 
tion chevaline  est  très  préoccupante  pour  la  colonie. 

La  Gochinchine,  rapidement  funeste  aux  animaux 
surmenés,  en  fait  une  consommation  considérable.  Les 
chevaux  des  régions  montagneuses  du  Haut-Tonkin,  d'une 
taille  relativement  plus  élevée,  sont  les  plus  appréciés. 

Véléphanl  est  domestiqué  au  Laos  et  au  Cambdoge.  Des 
exportations  trop  nombreuses,  au  gré  des  intérêts  du 
pays,  se  font  sur  le  Siâm  et  la  Birmanie. 

La  consommation  du  porc  est  générale  parmi  la  pçpu- 
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lation  indigène.  La  seule  ville  de  Hanoï  en  consomme 
annuellement  jusqu'à  40.000.  La  race  la  plus  répandue 
esl  celle  du  porc  annamite  ou  du  delta,  de  petite  taille, 
front  bombe  et  oreilles  dressées,  remarquable  par  l'en- 
sellement  du  dos  et  le  ventre  traînant  à  terre.  La 
chair  molle  et  le  lard  sans  consistance  sont  de  qualité 
inférieure.  La  race  peut  acquérir  un  poids  de  120  à 
140  kilogrammes.  La  variété  noire  se  distingue  de  la 
variété  pie,  entre  autres,  par  la  forme  du  crâne.  Le  porc 
muonQy  ou  du  Yunnan,  rappelle  les  caractères  dû  sanglier. 

L'indigène  ne  tient  ni  l'àne,  ni  la  chèvre.  Par  contre. 
le  chien  annamite  est  très  couramment  consommé  dans  le 
pays.  Généralement  fauve,  le  museau  fin,  les  oreilles 
petites  et  dressées,  la  queue  relevée  enroulée,  les  formes 
ramassées,  la  bouche  pigmentée  de  noir  violacé,  attei- 
gnant 40  centimètres  de  taille,  il  est  apparenté  jiu  choxL- 
chow  chinois  et  voisin  du  ipitz.  Il  est  parfois  castré  très 
jeune.  La  préparation  culinaire  est  primitive  :  ébouillanté, 
le  poil  est  raclé,  puis  le  corps  soumis  à  une  courte 
flambée  en  manière  de  boucanage. 

La  volaille  est  abondante.  On  trouve,  à  côté  d'une  race 
de  poules  commune,  la  race  malaise  élevée,  à  cou  nu,  et 
une  race  de  a  combattants  »  déplumés.  Les  troupeaux  de 
canards  sont  nombreux  et  l'oie  de  bonne  qualité.  Le  pou- 
lailler subit  de  grosses  pertes  par  le  choléra  des  poules. 
D'autre  part,  la  peste  bovine  et  diverses  trypanosomiases 
et  pasteurelloses  prélèvent  périodiquement  un  lourd  tribut 
sur  le  cheptel  bubalin,  bovin  ou  chevalin. 

Aucune  de  nos  colonies  n'a  fait  autant  de  sacrifices  que 
l'Indochine,  pour  le  perfectionnement  des  animaux  d'éle- 
vage. Ces  sacrifices  ont  d'ailleurs  été  mal  récompensés. 
Lorsque  l'opinion  publique,  toujours  pressée,  quelquefois 
incompétente,  souvent  injuste,  collabore  aux  bonnes 
intentions  de  l'administration,  la  continuité  de  Tefifort  et 
l'unité  de  la  méthode  deviennent  difficiles  à  assurer  et  les 
expériences  demeurent  stériles,  faute  de  persévérance.  Il 
est  résulté,  néanmoins,  de  longs  elL  multiples  essais,  des 
indications  directrices  pour  l'avenir. 


»  » 
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Les  croisements  avec  des  races  bovines  européennes 
ou  australiennes  ont  mis  en  relief  l'aptitude  de  la  race 
bretonne,  et  la  susceptibilité  des  autres.  La  race  hindoue 
a  donné  de  bons  résultats. 

Les  croisements  avec  des  races  chevalines  diverses  ont 
montré  Tavantage  des  tarbais,  petits  bretons  et  polonais. 

Les  tentatives  d'acclimatement  des  moutons  berrichons 
et  Southdown  ont  échoué.  Une  race  malaise  de  Keiantan 
ot  une  autre  de  Java  promettent  mieux.  L'introduction 
de  la  chèvre  de  Nubie  est  préconisée  et,  pour  le  porc,  la 
sélection  des  races  indigènes. 

La  répartition  très  inégale  de  la  densité  des  peuple- 
ments dans  les  pays  producteurs,  localise  le  drainage  à 
l'exportation  dans  des  régions  séparées,  d'une  part  cer- 
tains centres  de  l'Annam,  d'autre  part  le  Cambodge.  Le 
grand  acheteur  des  animaux  vivants  de  l'Indochine  est 
le  port  de  Manille.  L'exportation  du  bétail  ayant  été 
interdite  en  1909,  en  Annam,  le  Cambodge  seul  en  est 
resté  le  pourvoyeur,  ayant  expédié,  en  1910,  47.436  tètes 
de  bétail  dont  31.559  bœufs  et  14.531  bufTIes  ;  soit  30.440  de 
plus  qu'en  1909. 

L'année  1910  accuse  d'ailleurs  une  augmentation  de 
plus  de  2  millions  de  francs  sur  l'année  précédente,  soit  : 
bœufs  et  vaches,  1.914.120  francs;  porcs,  295.440  francs  : 
buffles,  1.437.030  francs.  On  voit  par  ces  chiffres  que 
l'Indochine  peut  espérer  du  développement  de  son  éle- 
vage des  ressources  sérieuses,  en  escomptant  d'ailleurs 
la  possibilité,  future  et  désirable,  du  transport  de  ses 
viandes  réfrigérées  vers  la  métropole. 

Dépouilles  d'animaux.  —  Nous  ne  considérerons  ici 
que  la  production  lainière  et  les  peaux. 

lia  production  mondiale  de  la  laine;  en  augmentation, 
est  évaluée  en  1909,  d'après  V Économiste  français,  à 
1.174.000  tonnes,  chiffre  dans  lequel  l'exportation  de 
l'Australie  (361.000  tonnes)  et  de  la  Plata  et  de  l'Uruguay 
(223.000  tonnes)  prend  la  très  grosse  part.  La  France  a 
produit  313.309  tonnes   de  laine,  indigène  ou  importée. 
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L'apport  colonial  est»  jusqu^à  ce  jour,  réduit  à  moins  de 
iO.OOO  tonnes,  fournies  par  l'Algérie  et  la  Tunisie.  A  pari 
ces  deux  pays,  la  seule  colonie  où  la  production  lainière 
semble  pouvoir  espérer  un  développement  sérieux,  est 
l'Afrique  occidentale  française,  et  plus  particulièrement 
le  Soudan.  Le  mouton  du  Macina  est  producteur  de  laine 
fine  et  il  habite,  dans  la  vallée  moyenne  du  Niger,  une 
vaste  région  d'inondation  périodique  entre  le  14^  et  le 
17**  degré  de  latitude  nord.  L'administration  a  établi  une 
bergerie  modèle  à  Niafunké  et  se  propose  d'en  créer  plu- 
sieurs autres.  L'utilité  d'introduire  également  des  mou- 
tons algériens  parait  démontrée.  Presque  toutes  les 
autres  races  de  cette  partie  de  l'Afrique  sont  à  poil,  ou 
jarre. 

Il  résulte  d'un  dénombrement  effectué  en  1909  par  le 
capitaine  Lacroix  dans  la  région  de  Tombouctou,  que  le 
cheptel  de  moutons  à  laine  du  cercle  de  Tombouctou 
était  à  cette  époque  de  25.661  têles. 

Les  dépouilles  d'animaux  comprennent  les  peaux  brutes 
ou  corroyées  des  animaux  domestiques  ou  sauvages,  les 
os,  sabots,  cornes  et  issues. 

Les  peaux  brutes  sont  divisées  commercialement  en 
grandes  et  petites  peaux,  et  préparées  comme  cuirs  salés 
vei'ts.  c'est-à-dire  imprégnés  de  sel  ;  comme  cuirs  saiés 
secs,  salés  et  séchés  au  soleil;  ou  comme  cuirs  secs^  séchés 
au  soleil.  Parfois  les  cuirs  bruts  sont  légèrement  fumés. 
Le  pliage  en  carré  est  défectueux  parce  qu'il  produit  sou- 
vent des  cassures,  et  il  faut  lui  préférer  le  pliagedes  bords 
seulement  et  l'enroulement.  Il  est  important  également  de 
sécher  les  peaux  à  l'ombre;  l'exposition  au  soleil  fendille 
et  recroqueville  la  peau  et  les  matières  grasses  qui,  sé- 
chant à  la  surface,  forment  un  tannage  gras  qui  s'oppose 
à  l'assouplissement  et  au  délainage. 

Les  peaux  de  spécimens  zoologiques  peuvent  être  con- 
servées au  sel  et  à  l'alun,  ou  dans  une  touque  à  pétrole 
remplie  d'une  solution  formolée  ;  mais  généralement  la 
préparation  au  savon  arsenical  ou  «  de  Bécoeur  »  est  pré- 
férable. 
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Voici  quelques  chiffres  montrant  Timportance  relative 
de  ces  produits  dans  le  commerce  de  nos  colonies  tropi- 
cales, productives  de  bétail.  L'Afrique  occidentale  française 
a  exporté,  en  1909,  477  tonnes  de  peaux  brutes  valant 
869.000  francs.  Madagascar  a  exporté  des  dépouilles  d'ani- 
maux pour  620.000  francs  en  1896,  et  pour  7.526.000  francs 
en  1906.  La  Nouvelle-Calédonie  a  exporté,  en  1909,  sur  l'Aus- 
tralie, des  peaux  brutes  pour  160.000  francs,  des  suifs 
pour  18.000  francs  et  des  os  et  sabots  pour  10.000  francs. 
Enfin,  l'Indochine  a  exporté,  en  1910,  2.035  tonnes  de 
peaux  brutes,  grandes  et  petites,  valant  2  millions  et 
demi  de  francs,  dont  873  tonnes  sur  France  et  1.162  tonnes 
sur  l'étranger.  L'exportation  des  peaux  corroyées  y  est 
en  moyenne  de  443  tonnes,  dont  presque  la  totalité  sur 
l'étranger. 


CHAPITRE   Vlï 

APICULTURE.  —  OSTRÉICULTURE 


Apiculture.  —  Nous  ne  dirons  qu'un  mol  de  la  produc- 
tion du  miel  et  de  la  cire  dans  nos  colonies.  Les  abeilles 
inellifères  existent  dans  toutes,  mais  l'apiculture  ration- 
nelle, si  développée  en  Algérie  et  en  Tunisie,  n'est  guère 
pratiquée  qu'à  la  Réunion  et  à  Tahiti.  Partout,  ou  presque 
partout  ailleurs,  la  cueillette  se  fait  sur  les  ruches  des 
abeilles  sauvages  indigènes  dont  le  nombre  d'espèces, 
différentes  par  pays,  est  assez  considérable.  1/étude  scien- 
tifique de  beaucoup  d'entre  elles  reste  à  faire. 

On  sait,  par  plusieurs  expériences,  que  les  deux  espèces 
d'abeilles  d'Kurope  {Apis  mcllifica  et  A.  ligtislica)  ne  se 
refusent  pas  à  racclimatement  dans  des  régions  exo- 
tiques dont  le  climat  et  les  possibilités  d'alimentation  de 
la  ruche  ne  sont  pas  trop  excessivement  différentes  des 
conditions  d'Europe.  C'est  ainsi,  par  exemple,  que  M.  Fa- 
raut  a  pu  introduire  des  ruches  de  France  en  Annam. 
Quant  aux  espèces  sauvages  de  la  faune  locale,  les  tenta- 
tives de  domestication  de  certaines  d'entre  elles,  par  les 
indigènes,  ne  seront  faites  que  lorsque  lapiculteur  expé- 
rimenté d'Europe  leur  en  aura  montré  les  moyens  et  la 
possibilité.  Ces  espèces  varient  de  coloration,  de  taille, 
de  productivité  et  de  rusticité,  suivant  leur  habitat.  D'au- 
cunes sont  redoutables  par  leur  taille,  leur  tempérament 
agressif  et  la  force  de  leur  aiguillon,  comme  VApis  dor- 
sata  de  Malaisie  ;  d'autres,  comme  l'abeille  de  l'Inde,  Apis 
indica,  sont  de  petite  taille,  moins  redoutables,  et  cer- 
taines espèces  sont  dépourvues  d'aiguillon,  comme  les 
Mélipones  d'Amérique. 


-^' 
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L'exploitation  des  ruches  sauvages  est  faite  par  les 
indigènes  généralement  en  vue  de  la  récolte  du  miel,  à 
l'usage  alimentaire  local;  mais  la  valeur  commerciale  de 
la  cire  leur  est  bien  connue,  et  certaines  de  nos  colonies 
comme  le  Soudan,  la  Guinée,  Madagascar  en  exportent 
des  quantités  appréciables. 

La  qualité  du  miel,  on  le  sait,  dépend  principalement 
du  goût  que  lui  communiquent  les  plantes  sur  lesquelles 
l'abeille  butine  de  préférence,  ou  par  nécessité.  Le  miel 
gris  de  Chamonix,  par  exemple,  doit  sa  supériorité  aux 
plantes  alpestres  fréquentées  par  les  butineuses.  Le 
miel  vert  de  la  Réunion  est  renommé  à  cause  de  la  pré- 
sence d'une  plante  à  nectar  parfumé,  le  «  bois  de  tan  »  et 
la  visite  par  les  abeilles  des  fleurs  du  vanillier  peut 
communiquer  au  miel  Tarome  de  la  vanille,  etc. 

Les  procédés  et  les  méthodes  d'apiculture  pratiqués 
par  les  indigènes  sont  généralement  grossiers  encore.  La 
capture  des  ruches  ou  des  essaims  sauvages  se  fait  le 
plus  souvent  en  allumant  un  feu  sous  l'arbre,  ou  en  les 
enfumant  avec  des  torches.  On  se  garantit  des  piqûres 
en  se  coiffant  d'un  sac.  Dans  l'Inde,  l'odeur  du  basilic 
{(kimiim  BasUicum)  parait  produire  le  même  effet. 

Les  ruches  sont  des  troncs  d'arbre  creux,  ou  des 
cylindres  en  paille  tressée  comme  les  aménagent,  en 
Haute-Guinée,  les  indigènes,  en  les  pendant  aux  branches 
du  nété  (Parkia  af ricana)  autour  des  villages.  Les  apicul- 
teurs indigènes  du  Tonkin  ont  des  ruches  déjà  plus  per- 
fectionnées, en  forme  de  caisse  rectangulaire,  à  parois  et 
à  planchettes  intérieures  mobiles,  bien  ombragées  et 
garanties  contre  la  pluie.  L'enfumage  se  fait  au  moyen 
de  josS'Sticks  ou  bâtonnets  d'encens.  Ces  ruches  sont  amé- 
Jiagées  surtout  pour  la  production  du  miel.  Au  Cambodge, 
on  récolte  annuellement,  d'après  M.  Guesde,  une  grande 
quantité  de  cire  dans  les  forêts  marécageuses  de  la  côte 
méridionale  et  dans  les  rochers  du  Pnom-Tra-Ting. 

Parnii  les  exportations  de  nos  colonies,  signalons  celles 
du  Sénégal  dont  le  chiffre  a  atteint,  en  1908,  la  valeur  de 
144.139  francs. 


634  PRODUITS  DU  RÂGMB   ANIMAL 

Le  commerce  le  plus  notable  de  la  cire  appartient  à 
Madagascar.  Elle  provient  exclusivement  de  ruches  sau- 
vages, abondantes  dans  toutes  les  forêts.  Le  chiffre  d'ex- 
portation, qui  fut  de  191  tonnes  en  1896,  était  de  400  tonnes 
en  1906,  d'une  valeur  de  1.158.000  francs,  en  augmenta- 
tion depuis  cette  date. 

Certains  miels,  en  pays  tropical,  ont  été  soupçonnés  de 
contenir  des  principes  vénéneux,  puisés  dans  le  nectar 
de  plantes  de  la  flore  locale.  Le  fait  parait  rare  en  pré- 
sence de  la  diversité  de  la  source  d'approvisionnement 
des  butineuses. 

C'est  avec  le  miel  qu'on  fabrique  Thydromcl  qui  est  la 
plus  ancienne  liqueur  fermentée  connue.  Son  usage  dans 
les  colonies  pourrait  être  plus  répandu,  parce  que  l'hy- 
dromel remplacerait,  avantageusement  bon  nombre  de 
spiritueux  moins  inoffensifs  et  agréables. 

Ostréiculture.  —  Rappelons  finalement  que  certaines 
colonies  se  prêteraient  à  {'ostréiculture  rationnelle.  Le 
l)""  Bounhiol  la  préconise  vivement  dans  certaines  régions 
côtières  d'Algérie  et  l'Indochine,  entre  autres,  trouverait 
en  baie  d'Along  des  conditions  propices  à  rétablissement 
de  cette  industrie. 
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Il  n'y  a  pas,  pour  une  colonie,  de  richesse  plus  perma- 
nente et  plus  fidèle  que  celle  de  l'agriculture.  Certes, 
comme  le  dit  fort  justement  M.  Marc  Bel,  dans  une  de  ses 
conférences  si  documentées  sur  l'industrie  minière  dans 
nos  colonies,  «  il  ne  faut  pas  laisser  sourdre  cette  idée 
que  l'industrie  minérale  est  néfaste  à  l'œuvre  de  la  colo- 
nisation »,  mais  il  importe  de  ne  pas  considérer  «  l'âge  de 
Tor  »  d'une  colonie  comme  «  l'âge  d*or  »  de  son  dévelop- 
pement: ets*il  nous  fallait  un  exemple  de  la  justesse  de 
cette  remarque,  la  Guyane  nous  le  fournirait  sans  plus. 

En  passant  en  revue,  successivement,  les  principales 
espèces  minérales,  nous  rappellerons  leurs  caractéris- 
tiques élémentaires  et  leur  éventuelle  existence  dans  le 
sol  de  nos  colonies  *.  Nous  y  ajouterons  un  relevé  statis- 
tique de  leur  production  mondiale. 

A.  —  Les  Minerais. 

1.   -   L'OR 

L'inaltérabilité  et  la  beauté  de  ce  métal,  d'une  part,  sa 
rareté  relative  et  la  proportion  annuellement  produite 

*  I^  lecteur  désireux  de  trouver  une  documentation  plus  détaillée  que  celle 
qu'il  nous  est  permis  de  donner  dans  ce  chapitre,  sur  les  possibilités 
minières  de  nos  colonies,  la  trouvera  dans  les  publicaUons,  entre  antres,  de 
MM.  Marc  Bel  et  David  Levât,  et  dans  le  livre  très  substantiel  de  M.  Louis 
Laurent  :  Les  produits  coloniaux  d'origine  minérale,  de  la  Bibliothèque  colo- 
nitle,  1903. 
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d*aul  re  part,  ont  valu  à  l'or  le  rôle  éminent  de  parure  et  de 
monnaie.  Dans  cette  double  qualité,  il  ira  pénétrer,  simul- 
tanément avec  les  progrès  de  la  colonisation  européenne, 
jusque  chez  les  tribus  les  plus  primitives.  Il  y  succédera 
à  la  monnaie  utilitaire  du  commerce  à  ses  débuis 
(cauris,  seK  tabac,  perles,  fil,  bouteilles,  lingots  ou 
objets  en  métal,  esclaves,  etc.),  en  attendant  que  les 
diverses  formes  du  papier  et  de  l'écriture  fiduciaires 
se  substituent  à  l'inconvénient  de  son  poids  et  de  son 
transport. 

L'or  se  trouve  généralement,  dans  les  gîtes  aurifères,  à 
rétat  natif,  c'cst-à-dirc  non  combiné  avec  d'autres  subs- 
tances. Il  appartient,  sous  cette  forme,  aux  filons  de  quartz 
aurifère  et  aux  dépôts  alluvionnaires  où  il  se  présente 
en  grain,  poussière,  paillettes  ou  pépites.  Il  est  bien  plus 
rarement  engagé  dans  des  combinaisons  avec  le  soufre 
et  le  tellure.  La  facilité  de  son  amalgame  avec  le  mercure 
est  mise  à  profit  pour  son  extraction  des  minerais  auri- 
fères dans  les  grandes  usines.  Le  plus  souvent,  son  exploi- 
tation surplace  est  faite  avec  un  outillage  des  plus  pri- 
mitifs et  d'ailleurs  fort  ancien.  Les  laveurs  d'or  ou  orpail- 
leurs  et  les  prospecteurs  emploient,  â  cet  effet,  la  bâtée  et 
le  pan;  l'une  et  l'autre  sont  des  vases  d'une  vingtaine  de 
centimètres  de  diamètre,  la  baiée  en  bois  et  conique,  le 
pan  en  fer-blanc,  le  plus  souvent  un  vulgaire  instrument 
de  cuisine.  Kn  imprimant  à  ces  vases,  remplis  de  terre 
aurifère  et  d'eau,  un  mouvement  giratoire,  l'or  gagne  le 
fond  et  les  parties  plus  légères  sont  expulsées  par-dessus 
bord  [fig.  203). 

La  même  opération  de  vanage  liquide  se  fait,  surtout 
en  Extrême-Orient,  avec  Vaugetley  en  lui  imprimant  un 
mouvement  de  va-et-vient. 

Des  appareils  plus  perfectionnés  déjà  sont  le  berceau, 
le  long-tom  et  le  sluicc.  employés,  entre  autres,  à  la  Guyane 
el  h  Madagascar. 

Le  berceau,  ou  rocker,  est  un  cadre  à  crible  avec  un  court 
plan  incliné,  le  tout  sur  sabots  à  bascule.  Le  long-tom  et 
le  sluice  sont  des  appareils  employant   l'eau  courante. 
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Celui-ci  est  formé  de  canaux  ou  boîtes  en  bois,  légère- 
ment coniques,  emboîtés  l'un  dans  l'autre  et  disposés  en 
pente,  quelquefois  une  rigole   creusée  dans  le  roc.  La 


B 


Fig.  203.  —  Outillage  d'orpailleuk. 

(D'après  L.  Laurent.) 

A.  La  balôe.  —  Le  pan.  —  C.  I,p  berceau  :  «,  crible;  6,  élode  de  laine; 
c,  bascule.  -  ï).  Long-lom.  Coupe  schémalique  :  a,  arrivée  de  l'eau;  6,  auge; 
Cy  treillis  métallique  ;  (/,  lattes  de  bois  d'arrêt. 

pente  doit  être  assez  modérée  pour  que  les  parcelles  d'or 
ne  soient  pas  trop  vite  entraînées  sous  la  chasse  d'eau,  et 
qu'elles  puissent  s'accrocher  en  route;  on  peut  disposer 
du  mercure  sur  le  trajet  et  récupérer  l'or  de  l'amalgame 
par  distillation. 
Les  grandes  installations  emploient  un  outillage  méca- 
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nique  bien  plus  compliqué  :  dragues,  concasseurs.  pilons, 
amalgameurs,  etc. 

L'or  se  trouve  à  tous  les  étages  géologiques.  Les  rivières 
qui  le  charrientdans  leurs  alluvioas  jusqu'à  la  nier,  l'ont 
recueilli  en  amont,  à  des  distances  parfois  très  consîdé^ 
râbles.  Mais,  que  de  fois  des  yeux  inexpérimentés  4>nt 
pris  pour  de  For  des  paillettes  scintillantes  de  mica  ! 

Les  limites  de  teneur  des  minerais  varient  de 
360  grammes  à  la  tonne,  dans  plusieurs  placersdu  Trans- 
vaal,  à  Oe^S  dans  certains  gisements  de  Sibérie.  Avec  une 
richesse  de  10  grammes  à  la  tonne  et  par  les  moyens 
ordinairCvS,  un  gisement  peut  devenir  rémunérateur. 
Mais  il  y  intervient  de  nombreux  facteurs  acces- 
soires :  main-d'œuvre,  climat,  accessibilité,  disponibilité 
d'eau,  etc.,  qui  fait  varier  considérablement  les  conditions 
de  l'exploitation,  il  ne  faut  d'ailleurs  s'en  rapporter  qu'au 
calcul  de  moyennes  sur  de  nombreux  échantillons,  de 
façon  à  éviter  le  placer  «  salé  »,  c'est-à-dire  truqué.  On 
cite  des  exemples  d'échantillons  de  quartz  aurifère  dont 
les  grains  leur  ont  été  incrustés  par  le  canon  d'un  pis- 
tolet. 

Nos  colonies  aurifères  sonl,  par  ordre  d'importante 
actuelle:  la  Guyane,  Madagascar,  l'Afrique  occidentale 
française,  l  Indochine. 

La  découverte  de  l'or  en  Guyane  remonte  à  4853.  Le 
maximum  de  la  production  fut  celle  de  1894,  avec  6.000  ki- 
logrammes, et  le  chiffre  de  la  pi'oduction  annuelle  s'est, 
depuis,  toujours  maintenu  en  dessous.  En  1909,  la  colonie 
a  exporté  3.963  kilogrammes  d'or  natif  (4.470  kilogrammes 
en  1008)  dont  2.437  kilogrammes  sur  laFrance,  et  1 .526  kilo- 
grammes sur  la  Suisse.  Le  fisc  local  perçoit  une  rede- 
vance de  8  p.  100  sur  la  production.  La  Suisse  demande 
à  la  colonie  des  quantités  d'or  progressives,  pour  une 
raison  assez  mal  déterminée,  mais  qui  parait  être  un 
meilleur  outillage  donnant  un  plus  grand  rendement  à 
la  fonte.  A  quelques  centaines  de  mille  francs  près,  Tor 
représente  ainsi  en  valeur  la  presque  totalité  de  l'expor- 
tation  de   la  Guyane.  La  récolte  de  l'or  alluvionnaire 
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paraît  s'y  faire  de  plus  en  plus  difficilement,  et  l*emploi 
de  dragues  et  de  pilons  broyeurs  s'impose  plus  impé- 
rieusement. 

A  Madagascar,  l'or  se  trouve  abondamment  réparti, 
d'après  M.  Levât,  dans  tous  les  terrains  cristallins  du 
plateau  central  avec  une  teneur  moyenne  de  iâ  à 
15  grammes  à  la  tonne.  L'extraction  s'y  fait  par  orpail- 
lage,  bâtée  ou  sluice,  pratiquée  sur  les  alluvions  exclu 
sivement  par  les  indigènes;  mais  on  envisage  sérieuse- 
ment l'exploitation  filonienne. 

La  colonie  prélève  une  redevance  de  7  p.  100  sur  la 
production. 

L'or  malgache  est  connu  sous  le  nom  d'or  de  Boueni^ 
d'une  couleur  jaune  mat,  très  appréciée  des  bijoutiers 
parisiens.  L'exportation,  en  progrès,  était  de  4.006  kilo- 
grammes en  1908,  valant  9.444.715  francs. 

Dans  nos  deux  autres  colonies,  la  production  aurifère 
n'est  encore  qu'à  une  période  de  début.  En  Afrique  occi- 
dentale, la  Côte  d'Ivoire,  la  Haute-Guinée,  le  Bambouk,  le 
Bouré  sont  reconnus  depuis  longtemps,  et  ses  gisements 
exploités  de  la  façon  la  plus  rudimentaire  par  les  indi- 
gènes. Difficile  à  évaluer,  la  production  est  en  majeure 
partie  retenue  dans  le  pays  ;  elle  est  estimée  à  2  millions 
de  francs,  par  an,  dans  le  Bambouk.  Une  très  faible  quan- 
tité de  poudre  d'or  (8.000  à  12.000  francs)  apparaît  dans 
les  chiffres  d'exportation  de  la  Côte  d'Ivoire. 

L'or  de  la  Falémé,  dit  or  du  Bambouk  ou  de  Galant 
figura  à  l'exportation  du  Sénégal,  en  1908,  pour  une 
valeur  de  533.280  francs. 

L'Indochine  connaît  l'orpaillage  depuis  fort  longtemps, 
puisque  certaines  tribus  Khas  et  Mois  l'ont  toujours  pra- 
tiqué et  le  pratiquent  encore,  avec  les  Laotiens,  dans  les 
alluvions  des  affiuents  du  Mékong,  comme  le  font  aussi 
les  Annamites  et  les  Chinois  dans  certains  gisements 
alluvionnaires  du  Tonkin.  La  poudre  d'or  est  d'ailleurs 
admise,  au  Laos,  pour  le  paiement  de  l'impôt.  Une  belle 
exploitation  filonienne,  avec  un  outillage  mécanique 
moderne,  a  été  établie  en  1897  à  Bong-mieu,  dans  le  Sud 
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Annam,  et  une  autre  est  toujours  en  instance  de  forma- 
tion dans  la  province  d'Attopeu. 

Les  filons  aurifères  de  la  Nouvelle-Calédonie  ne  sont 
pas  actuellement  exploités. 

D'après  VÉconomiste  français,  la  valeur  de  Vor  extrait 
dans  le  monde  entier  est  estimée,  pour  1909-^910,  à  2  mil- 
liards 428  millions  de  francs.  Elle  est  aujourd'hui  quatre 
fois  et  demie  plus  forte  qu'il  y  a  vingt-cinq  ans. 

Dans  presque  tous  les  pays  aurifères,  l'extraction  est 
en  recul,  en  1910,  sur  1909,  sauf  au  Transvaal,  au  Canada 
et  dans  l'Empire  russe.  L'Amérique  centrale  et  méridio- 
nale, l'Extrême-Orient  et  la  France  ont  légèrement  pro- 
gressé. 

Madagascar  figurait,  en  1909,  pour  1 2. 9b2.000  francs,  et 
en  1910,  pour  10.360.000  francs. 

La  production  de  l'or  semble  devenir  slationnaîre,  à 
moins  que  des  gisements  insoupçonnés  viennent  à  se 
faire  découvrir.  Le  pronostic  est  d'ailleurs  difficile  et, 
comme  le  fait  remarquer  M.  Pierre  Leroy-Beaulieu,  lors- 
qu'on assiste  au  réveil  de  l'industrie  aurifère  en  France 
même  (chiffre  de  1910  :  8.288.000  francs),  il  n'est  pas  exa- 
géré de  croire  à  la  possibilité  du  perfectionnement  d'un 
outillage  permettant  de  traiter  des  minerais  abandonnés 
encore,  comme  étant  d'une  teneur  en  or  insuffisante. 

Le  principal  usage  de  l'or  est  l'usage  monétaire,  direct 
ou  indirect,  c'est-à-dire  en  métal  monnayé  ou  en  lingots 
déposés  en  garantie  dans  les  banques  et  les  trésoreries 
ofilcielles.  On  est  amené  à  admettre  que  la  proportion  de 
Pextraction  annuelle,  ainsi  immobilisée,  est  de  la  moitié, 
qu'un  quart  est  employé  par  l'art  et  l'industrie,  et  qu'un 
quart  est  versé  dans  la  circulation  monétaire. 

2.  —  L'ARGENT 

L'argent  se  trouve  rarement  à  l'état  natif  dans  la 
nature.  Il  y  est  généralement  associé  à  la  galène,  ou  sul- 
fure de  plomb,  formant  le  plomb  argentifère  qui,  lorsque 
la  proportion  de  l'argent  atteint  1  p.  100.  devient  minerai 
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d'argent.  11  en  est  de  même  de  son  association  avec  la 
blende,  ou  sulfure  de  zinc,  et  avec  la  pynU  ou  sulfure  de 
cuivre.  On  le  trouve  encore  en  sulfure  double  avec  l'ar- 
senic ou  l'antimoine,  ainsi  qu'en  chlorure.  C'est,  après 
l'or,  le  métal  le  plus  ductile  :  on  a  pu  étirer  un  poids 
de  5  grammes  d'argent  en  un  fil  de  130  mètres  de  lon- 
gueur. Trop  mou  pour  être  employé  seul  en  industrie,  il 
est  allié  au  cuivre  dans  la  fabrication  des  médailles, 
monnaies,  objets  en  argenterie  et  bijoux  ^  Nos  colonies, 
Algérie,  Tunisie,  Ouest  africain,  Madagascar,  Guyane, 
Indochine,  Nouvelle-Calédonie  possèdent  des  gisements 
de  minerai  argentifère,  la  seule  forme  d'ailleurs  sous 
laquelle  le  produit  pourrait  être  exporté.  Mais  la  produc- 
tion de  l'Amérique  du  Nord,  et  surtout  celle  du  Mexique, 
est  telle,  qu'une  exploitation  coloniale  ne  saurait  entrer 
en  concurrence,  dans  l'état  actuel  de  surproduction  du 
métal. 

La  production  de  V argent  dans  le  monde  entier  est  esti- 
mée, en  1910,  à  6.773  tonnes  dont  la  valeur,  au  pair  de 
l'Union  latine,  serait  de  l.bOli  millions,  mais  dont  la  valeur 
commerciale  n'atteint  que  700  millions  {Économiste  fran- 
çais] . 

Les  trois  quarts  environ  proviennent  de  l'Amérique  du 
Nord  (Mexique,  États-Unis,  Canada).  Les  prix  de  l'argent 
sont  très  irréguliers  et  la  surabondante  production  a 
amené  une  forte  dépréciation  depuis  une  quarantaine 
d'années.  Ces  prix  dépendent  actuellement  surtout  de 
l'activité  de  la  demande  en  Extrême-Orient  et  dans  ITnde, 
pays  qui  absorbent  environ  le  tiers  de  la  production 
totale  (Inde  et  Chine  seules,  en  1910  :  8.282.000  livres 
sterling).  On  sait  que  les  pays  qui  n'ont  pas  l'étalon  d'or 

*  On  appelle  titre  de  cet  alliage  la  proportion  d'argent  et  de  cuivre  pour 
1.000  parties.  En  France,  les  titres  légaux,  pour  l'or  et  Targenl,  sont  les  sui- 
vants: 

Monnaies  d'or,  900  (c'est-à-dire  or  900,  cuivre  100);  médailles,  916;  bgoux, 
3  titres  à  920,  842  et  750.  —  Monnaies  d'argent,  865  (e'est-à-dire  argent  865! 
cuivre  135);  médailles,  vaisselle  et  argenterie,  950;  bijoux,  800.  Pour  l'argent 
il  y  a  une  tolérance  de  2  p.  1000  au-dessus  et  au-dessous  du  titre  légal,  et  de 
5  p.  1000  pour  la  vaisselle  et  les  bijoux.  Les  coloniaux  ont  intérêt  à  s'assorer 
du  titre  des  objets  fabriqués  aux  colonies  qu'ils  veulent  introduire  en  France. 
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OU  la  stabilité  de  leur  unité  monétaire  argent,  souiïrent 
au  point  de  vue  économique  des  fluctuations  incessantes 
de  la  valeur  de  Targent  sur  le  marché.  Outre  les  pays 
d'Extrême-Orient,  l'Afrique  semble  également,  pour 
longtemps  encore,  absorber  des  quantités  considérables 
d'argent,  alors  que  les  transactions  commerciales  man- 
quent d'importance  relative  suffisante  pour  que  l'or  y  joue 
son  rôle  monél^aire  dominateur. 

3.   -  LES    PIERRES    PRÉCIEUSES 

Plus  ou  moins  dures,  transparentes  ou  translucides, 
diversement  colorées,  les  pierres  précieuses  appar- 
tiennent surtout  aux  terrains  anciens  d'où  la  désagréga- 
tion les  a  abandonnées  aux  alluvions.  Elles  sont  à  base 
d'alumine,  de  quartz  ou  de  carbone. 

Les  pierres  à  base  d'alumine  sont  les  plus  nombreuses 
et  les  plus  répandues  ;  parmi  elles,  se  trouvent  les  corin- 
dons. On  les  trouve  avec  une  grande  variété  de  teintes, 
auxquelles  correspondent  des  noms  spéciaux.  A  cette 
classe  appartiennent  :  le  rubis,  d'autant  plus  apprécié, 
au-dessus  d'une  certaine  taille,  qu'il  est  plus  limpide  et 
sans  «  crapaud  »  ou  accident  de  teinte  (rose  à  rouge 
foncé);  le  saphir,  bleu;  Vémeraudc,  verte;  la  véritable 
améthyste,  violet;  \di  topaze,  diversement  teintée.  Le  lapis- 
azuli  ou  lazulile  opaque,  est  une  pierre  semi-précieuse 
d'un  beau  bleu  d'azur,  silicate  d'alumine,  de  chaux  et  de 
soude,  La  turquoise,  verte,  'à  teinte  opaque  périssable, 
est  un  phosphate  d'alumine.  Souvent,  le  quartz  ou  cristal 
de  roche  teinté  se  fait  prendre  pour  une  pierre  précieuse 
de  cette  catégorie,  comme  il  peut  se  faire  prendre  aussi 
pour  du  diamant,  sur  la  foi  de  la  personnalité  qui  le 
porte. 

Les  pierres  à  base  de  quartz,  teintées  par  des  oxydes 
métalliques,  sont  les  topazes  ordinaires.  A  cette  classe 
appartient  ïopale  dite  «  pierre  de  la  lune  »,  avec  ses 
reflets  laiteux,  irisés,  «  opalins  »,  ainsi  que  des  matières 
plus  communes,  tels  que  Vonyx  et  Vagale, 
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Le  grenat,  pierre  semi-précîeuse,  teintée  de  violet  au 
rouge  foncé  et  formant  de  gros  cristaux,  est  un  composé 
d'alumine,  de  chaux,  de  silice  et  de  fer. 

A  base  de  carbone  est  le  diamant.  Sa  prééminence 
comme  pierre  précieuse  est  demeurée  jusqu'à  présent 
inébranlable,  en  dépit  des  tentatives  de  fabrication  indus- 
trielle. On  le  trouve  dans  les  alluvions  de  graviers  et  de 
sables  sous  forme  de  cristaux  brilla^nts,  ou  ternes  comme 
le  gros  sel.  Les  plus  beaux  et  volumineux  spécimens  ont 
leur  histoire,  tels  le  «  Régent  »,  le  «  Kouh-i-Noor  m 
et  ce  fameux  diamant  bleu  qui  vient  de  périr,  dit  la 
chronique,  dans  le  naufrage  de  la  «  Seyne  m,  sur  la  côte 
de  Java.  Le  diamant  est  estimé  à  son  poids  en  carats,  le 
carat  étant  de  205  milligrammes. 

Le  vrai  diamant  est  clair,  limpide,  parfois  teinté  en 
jaune,  rarement  en  bleu,  vert,  ou  rose.  C'est  à  peu  près 
du  carbone  pur. 

11  existe  un  diamant  concrétionné,  translucide,  appelé 
boori  et  un  diamant  noir  appelé  carbone.;  ils  sont  employés 
dans  l'industrie,  entre  autres  celle  de  la  taille  des  pierres 
de  construction,  des  marbres,  etc.,  à  l'aide  de  scies  circu- 
laires diamantées,  comme  celles  qui  ont  servi  à  Tingé- 
nieur  Fromholt  lors  de  la  construction  du  petit  palais  de 
l'Exposition,  en  1900. 

La  taille  du  diamant  lui  donne  des  feux,  des  éclats  qui 
varient  avec  la  forme;  on  taille  en  rose  ou  en  brillant,  le 
brillant  devenant  un  polyèdre  à  facettes  polies  sur  tout 
le  pourtour  de  la  pierre.  Une  pierre  précieuse  qui  rivalise 
d'éclat  avec  le  diamant  est  Valexandnte  de  l'Oural,  verte 
à  la  lumière  du  jour  et  sanguine  foncée  à  l'éclairage  des 
lampes. 

Les  pierres  précieuses  sont  rares  encore  dans  nos 
colonies.  La  plus  riche  probablement  est  Madagascar  où 
on  recueille,  dans  les  gites  de  pegmatite,  des  pierres 
teintées  de  la  famille  des  béryls  (variétés  d'émeraude)  et 
des  tourmalines  (boro-silicates  d'alumine].  Mais,  comme 
ledit  M.  Levât,  pour  les  pierres  précieuses  plus  que  toute 
autre  chose,  la  difficulté  n'est  pas  de  produire,  mais  de 
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vendre.  Des  prospections  plus  détaillées  nous  feront  vrai- 
semblablement connaître  des  gisements  en  Guyane  et  au 
Soudan»  et  aussi  du  diamant  à  Madagascar.  L'Algérie  a 
un  gîte  d'émeraudes  et  le  Laos,  des  poches  de  rubis  et  de 
saphirs.  On  sait  que  les  gisements  diamantifères  les  plus 
riches  se  trouvent  aujourd'hui  dans  l'Afrique  australe  et 
au  Brésil.  L'inde,  qui  fournissait  jadis  les  plus  beaux 
diamants,  parait  épuisée. 


4.  -  LE    FER 

Les  principaux  minerais  de  fer  sont  :  le  fer  oligiste 
(sesqui-oxyde  anhydre)  ;  le  fer  oolithique  (sesqui-oxyde 
hydraté)  ;  Voxyde  de  fer  magnétique^  ou  magnétite;  les 
hématites  rouge  (oligiste  fibreux)  et  brune^  ou  Umonite; 
Vocre  rouge  (oligiste  amorphe)  et  le  fer  carbonate,  ou  fer 
spathique. 

La  teneur  de  ces  minerais  peut  varier  de  20  ou  30  p.  100 
—  minerais  dits  pauvres  —  à  plus  de  70  p.  100  —  minerais 
très  riches.  Les  minerais  les  plus  riches  se  trouvent  dans 
les  fers  magnétiques  et  oligistes. 

L'exploitation  peut  se  faire  en  galerie  ou  à  ciel  ouvert. 

Le  traitement  des  minerais  de  fer  a  pour  but,  en  prin- 
cipe, de  réduire  l'oxyde  ou  le  carbonate  en  lui  enlevant 
de  l'oxygène  à  Taide  du  carbone,  du  charbon.  Lsiméthode 
catalane,  la  plus  simple,  est  appliquée  aux  minerais  riches 
traités  en  petites  quantités.  C'est  celle  dont  se  servent 
encore  les  tribus  primitives,  tels  que  les  Kouys  du  Cam- 
bodge. Le  minerai  est  placé  avec  du  charbon  de  bois 
dans  un  creuset  en  briques  ou  en  terre  réfractaire  ;  il 
reçoit  le  vent  d'un  soufTlet  double,  simples  tubes  en  bois 
ou  en  bambou,  alternativement  parcourus  par  un  disque 
en  bois  formant  piston  et  mù  à  la  main.  La  perte  en 
métal  est  assez  forte,  mais  le  fer  obtenu  peut  être  de  qua- 
lité supérieure. 

L'outillage  merveilleusement  compliqué  et  ingénieux 
des  hauts  fourneaux  modernes  fournit  la  fonte,  employée 
comme  telle,  ou  reprise  pour  Taffinage  qui  donne  du  fer 
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et  de  Tacier,  celui-ci  étant  un  carbure  de  fer  moins  car- 
buré que  le  fer.  C'est  toute  l'industrie  admirable  de 
l'aciérie,  employant  les  fours  à  puddler^  les  fours  Siemens- 
Martin,  les  convertisseurs  Bessemer,  etc.,  dont  la  description 
ne  saurait  trouver  place  ici,  alors  que,  d'ailleurs,  aucune 
de  nos  colonies  n'est  pourvue  d'un  établissement  de  ce 
genre.  C'est  aussi  l'industrie  des  hauts  fourneaux  qui  met 
à  la  disposition  de  l'agriculture  les  scories  de  déphosphora- 
tion,  ou  scories  Thomas,  dans  lesquelles  se  retrouvent,  dans 
une  proportion  jusqu'à  17  p.  100  d'acide  phosphorique,  le 
phosphore  éliminé  du  minerai  de  fer  traité. 

Presque  toutes  nos  colonies  possèdent  des  gisements  de 
minerais  de  fer,  dont  certains  d'une  richesse  exception- 
nelle comme  ceux  du  Pnom-Deck,  au  Cambodge.  Mais 
l'Algérie  et  la  Tunisie  seules,  en  l'absence  de  traitement 
local,  peuvent  tirer  profit  de  l'exportation,  par  transport 
dans  les  centres  métallurgiques  d'Europe.  Ailleurs,  jus- 
qu'à ce  jour,  ce  ne  sont  que  les  indigènes  qui  profitent 
des  gisements,  en  appliquant  au  minerai  la  méthode  cata- 
lane. Les  possibilités  d'exploitation  des  gîtes  ferreux  dans 
nos  colonies  sont  déterminées  par  de  nombreux  facteurs 
parmi  lesquels,  à  côté  de  la  concurrence  des  importations 
et  de  la  richesse  du  minerai,  il  faut  envisager  les  condi- 
tions locales  d'exploitabilité,  la  présence  du  combustiblei 
les  facilités  de  la  main-d'œuvre,  la  salubrité  du  pays,  les 
moyens  de  transport,  etc.,  de  sorte  que  la  création,  aux 
colonies,  de  forges  de  type  moderne  peut  rencontrer  des 
obstacles  au  moins  aussi  sérieux  que  les  principes  diri- 
mants  du  a  pacte  colonial  ». 

5.  —  LE    CUIVRE 

Le  cuivre  est,  après  le  fer,  le  métal  le  plus  important 
et  le  plus  employé  en  industrie.  Il  se  trouve  dans  la 
nature  à  l'état  natif  ou  métallique,  en  sulfures  ou  pyrites 
cuivreuses,  et  sous  forme  de  carbonates,  dont  le  plus  connu 
est  la  malachite. 

Ses  gisements  s'accusent  ordinairement  par  des  filons 
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de  couleur  verte  ou  bleue.  Le  cuivre  est  obtenu  des 
pyrites  par  grillage  et,  des  autres  mioerais,  par  réduction 
au  charbon  sous  le  feu. 

Allié  au  zinc,  le  cuivre  donne  Je  laiton;  avec  1  etain,  il 
forme  le  bronze;  avec  le  zinc  et  le  nickel,  le  maillechort  ; 
avec  Taluminium,  \e  bronze  d'aluminium.  Le  cuivre  métal- 
lique se  couvre,  sous  Faction  de  l'humidité,  de  carbonate 
de  cuivre  hydraté,  vulgairement  appelé  «  vert  de  gris  » 
et  qui  donne  la  patine  aux  bronzes.  Le  sulfate  de  cuivre. 
ou  «  vitriol  bleu  »,  est  très  employé  en  agriculture  pour 
combattre  les  maladies  cryptogamiques  des  plantes.     . 

Toutes  nos  colonies  dont  le  sol  n'est  pas  formé  de 
couches  volcaniques,  possèdent  des  gisements  de  cuivre 
reconnus  ;  mais  l'Algérie  et  la  Nouvelle-Calédonie,  plus 
récemment  le  Tonkin,  sont  seules  à  les  exploiter  et  à 
fournir  du  minerai  à  l'exportation. 

La  production  mondiale  du  cuivre  brut  est  estimée,  en 
1909,  à  844.000  tonnes,  d'une  valeur  de  1.267  millions  et 
demi  de  francs.  La  progression  sur  l'année  précédente 
était  de  100.000  tonnes.  Les  principaux  pays  producteurs 
sont  :  les  États-Unis  (528.900  tonnes]  ;  l'Amérique  centrale 
et  du  Sud  (85.000  tonnes)  ;  le  Japon  (42.000  tonnes)  ;  la 
Russie  (18.500  tonnes)  ;  l'Allemagne  (31.000  tonnes).  L'An- 
gleterre a  produit  66.700  tonnes  ;  la  France,  7.500  tonnes  ; 
l'Australie,  31.500  tonnes.  Beaucoup  de  pays  possédant 
des  mines  de  cuivre  n'exploitent  pas  à  cause  du  bas 
cours  des  prix. 

6.  —  LE  PLOMB 

Parmi  les  minerais  de  plomb,  très  répandus  dans  la 
nature,  l'exploitation  industrielle  en  retient  deux  :  le  sul- 
fure de  plomb  ou  galène,  et  le  carbonate  de  plomb,  ou  cérusite. 

La  galène,  minéral  pesant,  cristallisé,  a  l'aspect  terne 
et  métallique  du  plomb.  Contenant  presque  toujours  une 
certaine  proportion  d'argent,  elle  constitue  le  plomb 
argentifère  qui  est  exploité  pour  l'argent  lorsque  cette 
teneur  atteint  1  p.  100.  La  cérusite  a  l'aspect  terreux  et 
une  teinte  blanc  sale. 
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Parmi  les  combinaisons  du  plomb  nous  trouvons  :  la 
iilharge  ou  massicot,  qui  est  un  protoxyde  de  plomb  et  entre 
dans  la  composition  des  verres; le  minium^  composé  plus 
oxydé,  de  belle  couleur  rouge,  employé  entre  autres,  avec 
la  céruse  et  l'huile,  comme  lat  pour  les  pièces  de  machines^ 

On  sait  que  les  composés  du  plomb  sont  nocifs  et 
peuvent  provoquer  du  saturnisme  :  coliques,  tremble- 
ments et  déformations,  d'où  la  guerre  faite  à  remploi 
de  la  céruse j  ou  blanc  de  plomb,  qui  est  un  carbonate  dont 
on  se  servait  beaucoup  en  peinture  et  en  papeterie.  Les 
cartes  de  visite  lui  doivent  leur  brillant.  L'emploi  de 
tuyaux  de  plomb  pour  les  conduites  d'eau  peut  devenir  la 
cause  d'empoisonnements.  Associé  à  une  faible  proportion 
d'arsenic,  le  plomb  sert  abondamment  à  la  fabrication  du 
«  plomb  de  chasse  »,  qu'on  obtient  en  laissant  tomber  le 
métal  en  fusion  à  travers  un  crible  au-dessus  d'un  puits 
assez  profond  pour  que,  dans  sa  chute,  le  grain  prenne 
et  garde  sa  forme  globuleuse. 

Les  colonies  qui  exploitent  leurs  minerais  de  plomb 
industriellement  sont  l'Algérie,  la  Tunisie  et  la  Nouvelle- 
Calédonie.  Ailleurs,  comme  en  Indochine,  il  y  a  quelques 
exploitations  pour  l'usage  local. 

La  production  mondiale  du  plomb  brut  a  été,  en  1909,  de 
1.081.900  tonnes,  d'une  valeur  de  361  millions  de  francs, 
la  plus  considérable  des  dix  dernières  années.  L'Es- 
pagne est  le  plus  fort  pays  producteur  d'Europe 
(184.000  tonnes).  Viennent  ensuite  l'Allemagne  (167.000 
tonnes);  la  Belgique  (41.300  tonnes);  la  France  (35.000 
tonnes);  rAnglelerre(25.000tonnes);  l'Italie  (23.000  tonnes); 
la  Grèce  (15.300  tonnes)  ;  l'Autriche-IIongrie  (13.900  tonnes); 
la  Turquie  d'Asie  (12.600  tonnes).  Le  Mexique  a  produit 
environ  1 18.000  tonnes  ;  le  Canada  environ  24.000  tonnes  ; 
l'Australie  77.200  tonnes. 

7.  -  L'ËTAIN 

Cette  espèce  minérale  se  trouve  en  gisements  peu 
nombreux  et  localisés.  On  n'exploite  qu'un  seul  minerai  : 
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la  cassiiériCe,  ou  bioxyde  d'étain  anhydre.  Elle  se  présente 
sous  l'aspect  de  masses  ou  de  grains  blandiàtres  ou 
rougeàtres,  d'un  brillant  mélallique,  résineux,  et  souvent 
sous  la  forme  de  cristaux  groupés  en  bec  d'étain.  Elle  est 
extraite  de  filons  ou  de  gites  alluvionnaires,  en  mélange 
de  sable,  formant  des  poches  lenticulaires  ;  Télain  dit  de 
rivière  est  un  mélange  de  cailloux  roulés  et  de  fragments 
de  cassitérite. 

Le  traitement  du  minerai  consiste  simplement  en  une 
réduction  dans  des  creusets  cylindriques,  chargés  de 
couches  alternantes  de  minerai  et  de  charbon,  dans 
lesquels  de  Tair  est  insufTlé  à  la  mode  catalane.  Le 
métal  est  coulé  dans  des  moules  d'où  sortent  des  lingots 
en  parallélipipède  oblique  appelés  saumons. 

Les  principaux  pays  producteurs  d'étain  sont  les  lies 
Banka  et  Billiton,  aux  Indes  néerlandaises,  où  opèrent  de 
nombreuses  «  Kongsies  »  chinoises,  la  presqu'île  Malaise, 
la  Birmanie,  le  Siam  et  le  Yunnan.  Nous  avons  des 
gisements  en  Afrique  occidentale,  sur  la  Bénoué  (Niger) 
et  à  la  Côte  d'Ivoire. 

D'autres  sont  exploités  dans  le  Haut-Tonkin  et  au  Laos. 
En  1910,  rindochine  a  exporté  69  tonnes  d'étain  en 
saumon  et  en  barre,  et  161  tonnes  de  minerai,  d'une 
valeur  totale  de  52.900  francs. 

La  production  mondiale  de  Vétain  est  évaluée,  en  1909, 
à  108.300  tonnes,  d'une  valeur  de  372  millions  et  demi.  Les 
Straits  Settlements  ont  envoyé  61.540  tonnes;  llle  de 
Banka  a  expédié  à  la  Hollande  12.150  tonnes. 

La  production  anglaise,  avec  des  minerais  indigènes,  a 
été  de  5.000  tonnes  et  avec  des  minerais  surtout  boliviens, 
de  11.890  tonnes.  La  production  allemande  a  atteint 
8.900  tonnes,  et  l'australienne,  6.450  tonnes.  Billiton  a 
fourni  à  la  Hollande  et  à  Java  environ  2.270  tonnes  d*étain. 

8.   —   LE    ZINC 

L'industrie  emploie  deux  minerais  de  zinc  :  un  sulfure 
appelé  blende  et  surtout  un  carbonaîdj  appelé  calamine^  et 
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qui  est  confondu  avec  le  silicate  du  même  nom.  Ce  sont 
des  minerais  de  couleur  brunâtre  sans  apparence  métal- 
lique. Ils  se  trouvent  souvent  en  mélange  avec  d'autres 
métaux.  La  calamine,  qui  est  le  plus  exploitée,  contient 
environ  50  p.  100  de  zinc.  Le  traitement  comporte  un 
grillage  à  Tair  qui  transforme  le  carbonate  en  oxyde  qui. 
à  son  tour,  est  réduit  au  charbon  à  haute  température. 

L'oxyde,  ou  blanc  de  zinc,  est  employé  en  peinture.  Au 
contact  des  acides,  le  zinc  forme  des  sels  toxiques  et  il 
faut  éviter  son  contact  prolongé  avec  du  sel  de  cuisine, 
du  vinaigre  ou  du  jus  de  citron,  etc. 

L'Algérie  et  la  Tunisie  possèdent  des  gisements  et  des 
exploitations  assez  importantes  et  livrent  à  l'exportation 
plus  de  50.000  tonnes  par  an.  La  présence  du  mine- 
rai est  connue  au  Congo,  en  Nouvelle-Calédonie  et 
à  Madagascar.  Le  Tonkin  exploite  des  gisements  de  plus 
en  plus  étendus  dont  le  produit  est  surtout  demandé  par 
le  Japon.  En  1910,  la  colonie  a  exporté  18.000  tonnes 
de  minerai  dont  la  moitié  sur  France,  alors  qu'en  1906, 
le  chiffre  total  de  l'exportation  n'était  que  de  1.383  tonnes. 

La  production  du  zinc,  en  1909,  est  estimée  à 
783.200  tonnes,  valant  442  millions  et  demi  de  francs. 
Pays  producteurs  :  Allemagne (220.080  tonnes);  Belgique 
(167.100  tonnes)  ;  Grande-Bretagne  (53.350  tonnes)  ;  France 
et  Espagne  (56.H8  tonnes)  ;  Hollande  (19.548  tonnes); 
Autriche  et  Italie  (12.638  tonnes);  Russie  (7.945  tonnes); 
États-Unis (240.446  tonnes). 

8.  -   LE     NICKEL 

Ub  nickel  pur  est  un  métal  blanc,  le  plus  dur  après  le 
manganèse.  Presque  inaltérable  à  l'air,  à  la  température 
ordinaire,  il  ne  s'oxyde  que  chauffé  au  rouge.  Relative- 
ment peu  abondant  il  y  a  une  cinquantaine  d'années, 
alors  qu'on  ne  connaissait,  comme  minerais,  que  des 
gisements  d'arseniures  en  Europe,  sa  production  s'est 
fortement  développée  à  la  suite  de  la  découverte  des 
gisements    de   Nouvelle-Calédonie   et  du   Canada.  Les 
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minerais  du  Canada  sont  des  pyrites  nickelifères,  ceux  de 
Nouvelle-Calédoniesontdessilicatesdoubledemagnésieet 
de  nickel,  appelés garniérites  oxinouméUes.  Les  premières 
prospections  et  les  premiers  échantillons  de  ce  minéral 
sont  dus  à  l'ingénieur  Jules  Garnicr  dont  les  travaux 
d'exploration  remontent  à  1863-1867. 

La  garniérite  est  considérée  comme  un  dépôt  hydro- 
thermal;  elle  contient  de  8  à  12  p.  100  de  nickel.  Le  minerai 
se  présente  comme  un  enduit  de  couleur  verdâtre  au 
contact  des  parois,  ou  dans  les  fissures  des  serpentines, 
et  quelquefois  dans  des  poches  d'argile  rouge.  On  le 
trouve  à  d'assez  faibles  profondeurs  et  l'exploitation  se 
fait  à  ciel  ouvert. 

Le  traitement  métallurgique  comporte  une  première 
fusion,  avec  des  fondants  sulfureux,  dans  un  four  à 
manche,  d'où  sortent  des  masses  métalliques  appelées 
maltes.  Ces  mattes,  qui  contiennent  de  45  à  50  p.  100  de 
nickel,  sont  reprises  ensuite  par  une  série  de  grillages 
et  de  réductions. 

Le  nickel  a  trouvé  rapidement  de  nombreuses  et 
importantes  applications.  Sa  consommation  est  devenue 
trente  fois  plus  considérable  qu'il  y  a  trente-cinq  ans  et  son 
prix,  qui  fut  naguère  de  8  à  1 0  francs  le  kilogramme,  se  tient 
aujourd'hui  dans  le  voisinage  de  4  francs.  On  l'a  employé 
tout  d'abord  pour  le  nickelage  des  métaux  qui  consiste  à 
recouvrir  les  objets  métalliques  d'une  couche  de  nickel  les 
préservant  de  l'oxydation  et  leur  donnant  un  aspect  de 
propreté  durable.  Il  sert  ensuite  à  la  fabrication  de 
pièces  de  monnaie  et  l'exemple  donné  par  la  Belgique, 
l'Allemagne,  la  Suisse,  l'Italie,  etc.,  a  été  suivi  par  la 
France  en  1903,  époque  à  laquelle  une  loi  autorise  la 
frappe  de  10  millions  de  francs  en  pièces  de  nickel  de 
25  centimes.  Son  usage  dans  la  fabrication  des  ustensiles 
de  ménage  est  maintenant  très  répandu.  Mais  c'est 
surtout  dans  l'industrie  métallurgique  qu'il  a  pris  une 
place  de  plus  en  plus  importante.  L'addition  de  3  à 
3,5  p.  100  de  nickel  à  l'acier  augmente  la  résistance  à  la 
traction  de  30  p.  100  et  recule  la  limite  d'élasticité  de 
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75  p.  iOO,  sans  changement  apparent  de  rallongement.  Des 
additions  successives  de  nickel  peuvent  augmenter  la 
dureté  de  i6  à  18  p.  100,  et  on  atteint  ainsi  la  limite  à 
laquelle  le  métal  peut  être  utilement  travaillé  par  les 
machines-outils.  Allié  à  la  fonte,  dans  la  proportion  de 
15  à  30  p.  100,  il  donne  un  ferro-nickel  presque  inoxy- 
dable à  Tair  humide,  avec  une  résistance  de  80  kilo- 
grammes et  un  allongement  de  30  à  40  p.  100.  Enfin,  des 
travaux  récents  d'Ëdison  annoncent  la  possibilité  de 
son  emploi  économique  comme  «  papier  »  d'imprimerie. 

La  production  du  nickel  &  progressé  en  4909.  La  grande 
productrice  est  l'Amérique  du  Nord,  États-Unis  et  Canada 
réunis  :  9.000  tonnes;  l'Allemagne,  3.iOO  tonnes;  l'Angle- 
terre 2.800  tonnes;  la  France,  1.200  tonnes. 

L*exportation  du  minerai  de  nickel  de  la  Nouvelle- 
Calédonie  est  en  décroissance  :  après  avoir  été  de 
37.000  tonnes  en  1896,  elle  a  atteint  son  maximum,  en 
1906,  avec  130.689  tonnes  valant  3.855.000  francs;  ensuite 
120.100  tonnes  en  1907,  118.900  tonnes  en  1908  et 
108.600  tonnes  en  1909. 

Le  Canada  a  produit  8.700  tonnes  de  minerai  en  i909  en 
diminution  sur  les  années  antérieures. 

10.  —  LE    CHROME 

C'est  également  en  Nouvelle-Calédonie  qu'on  trouve  en 
abondance  le  principal  minerai  du  chrome  :  la  chromite  ou 
fer  chromé. 

Les  emplois  du  chrome  sont  particulièrement  impor- 
tants dans  l'industrie  métallurgique,  depuis  que  les  tra- 
vaux de  Guillet  surtout,  ont  déterminé  les  caractéris- 
tiques de  ses  alliages  avec  le  nickel  et  l'acier. 

L'association  de  ces  métaux,  dans  la  proportion  de 
0,5à4p.  100,  produit,  suivant  les  doses  de  l'alliage,  toute 
une  série  d'aciers  dont  la  gamme  de  dureté  varie  des 
aciers  doux  et  demi-durs,  jusqu'aux  aciers  les  plus  durs. 
Un  excès  de  proportion  de  chrome  rend  le  métal  cassant, 
surtout  après  la  trempe.  L'emploi  de  ces  aciers  nickelés- 
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chromés  s^est  généralisé  dans  la  construction  des 
machines  et  dans  l'industrie  automobile.  Les  sels  de 
chrome  sont  employés  en  tannerie  et  dans  la  fabrica- 
tion des  couleurs  pour  papiers,  tissus  et  la  céramique. 
Les  gîtes  de  chromite  se  trouvent,  comme  ceux  du 
nickel,  dans  les  serpentines  ou  les  poches  argileuses. 

La  Nouvelle-Calédonie  demeure  encore  au  premier 
rang  des  pays  producteurs.  La  production  était  de 
10.000  tonnes  en  1902,  de  53.368  tonnes  en  1905;  l'expor- 
tation était  de  46.000  tonnes  en  1908,  et  de  32.000  tonnes 
seulement  en  1909,  valant  I  million  de  francs.  Les  2/3  de 
lexportation  vont  aux  États-Unis,  pour  l'industrie  de  la 
tannerie. 

11.  -  LE    COBALT 

Les  gîtes  de  nickel,  en  Nouvelle-Calédonie,  sont  accom- 
pagnés également  de  gisements  de  cobalt,  très  rares 
dans  le  monde. 

Le  minerai,  appelé  asbolile,  est  extrait  sous  forme  de 
rognons  appelés  truffes^  d'aspect  noir  et  terreux  qui  se 
laissent  entamer  au  couteau  et  montrent  une  section 
noir  bleuAtre  caractéristique. 

Le  cobalt  peut  lutter  encore  contre  les  couleurs  arti- 
ficielles, h  cause  de  son  bas  prix.  Il  donne  des  bleus 
superbes  A  l'industrie  des  verres  et  des  émaux.  Le 
minerai  contient  de  4  à  6  p.  100  de  métal  ;  les  3/4  de  la 
consommation  mondiale  proviennent  de  la  Nouvelle- 
Calédonie. 

L'exportation  était  de  2.487  tonnes  en  1906,  de 
3.200  tonnes  en  1 908  valant  500.000  francs,  et  de  979  tonnes 
seulement  en  1909,  d'une  valeur  de  98.000  francs. 

12. -MINERAIS  DIVERS 

Nous  ne  parlerons  pas  ici  des  minerais  d'aluminium, 
de  manganèse,  de  mercure,  d'arsenic,  dont  les  gise- 
ments, signalés  dans  plusieurs  de  nos  colonies,  ne  sont 
pas  exploités  et,  pour  la  plupart,  ne  sauraient  rivaliser 
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avec  les  exploitations  existantes.  Des  latérites  aluroini- 
fères  ont  été  reconnues  en  Afrique  occidentale  française. 
Les  Nouvelles-Hébrides  possèdent  des  gisements  de 
soufre  natif. 

La  production  de  Valuminium  a  été  de  24.200  tonnes,  en 
1909,  dont  6.000  tonnes  pour  la  France,  9.000  tonnes  pour 
les  États-Unis,  5.000  pour  la  production  réunie  de  î'Au- 
triche-Hongrie,  rAllemagne  et  la  Suisse. 

L'antimoine,  signalé  en  Indochine,  au  Sénégal,  à  Mada- 
gascar, a  été  l'objet  d'exploitations  en  Nouvelle-Calédonie 
et  en  Algérie  qui  en  produit  des  quantités  extrêmement 
variables. 

La  production  mondiale  du  minerai  d'antimoine  se  main- 
tient autour  de  50.000  tonnes  dont  plus  de  la  moitié  par  la 
France.  La  production  de  rantimoinc  en  régule,  oxyde 
et  sulfure,  a  été  de  3.850  tonnes  en  1908,  d'une  valeur  de 
2.324.000  francs. 

L'Algérie,  avec  trois  concessions  de  mines,  a  produit 
190  tonnes  de  minerai.  L'Annam  et  le  Tonkin  ont  donné, 
en  1907,  310  tonnes  de  minerai. 

Parmi  les  métaux  précieux,  le  platine  a  été  rencontré 
en  Algérie,  au  Congo  et  en  Nouvelle-Calédonie.  Le  wol- 
fram a  des  gisements  exploités  dans  le  Haut-Tonkin  et 
on  a  signalé,  récemment,  des  gites  d'uranite  (phosphate 
d'urane)  dans  la  même  région.  Ce  minéral  renferme  une 
quantité  de  radium  sensiblement  égale  à  celle  de  Vautu- 
nite  de  France.  Aussi,  la  découverte  récente  de  gîtes 
d'uranè^^  à  Madagascar  a-t-elle  suscité  un  vif  intérêt,  à 
cause  de  la  rareté  du  radium  et  des  demandes  inces- 
santes de  minerais  radifères. 


8.  —  Les  Phosphatée  de  chaux. 


Parmi  les  produits  minéraux,  les  phosphates  de  chaux 
constituent  une  richesse  de  premier  ordre  pour  les  pays 
dont  le  sol  les  contient  en  quantités  industriellemenl 
exploitables,  comme  celui  de  nos  colonies  nord-afri- 
caines. 

Les  phosphates  se  trouvent  à  Tétat  naturel,  dans  le 
sol,  sous  trois  formes  qui  sont  :  VapatUe,  phosphate  cris- 
tallisé dans  les  roches  anciennes  ;  la  phosphorite,  phos- 
phate en  rognons,  dans  les  poches  ou  cuvettes  des  ter- 
rains de  transport;  le  phosphate  proprement  dit,  dans 
les  terrains  sédimentaires,  et  notamment  dans  réocénc 
du  terrain  tertiaire. 

Les  nodules,  ou  coprolithes.  sont  des  boules  irrégulières 
de  phosphate  qu'on  rapporte  aux  déjections  d'animaux 
de  la  faune  contemporaine  du  gisement.  Les  gisements 
de  phosphate  proprement  dit  les  plus  communs  et  les 
plus  riches  sont  constitués  par  une  craie  phosphatée  qui 
contient  en  moyenne  58  p.  100  de  phosphate  tricalcique, 
(PO*)*Cd',  à  27  p.  100  d'acide  phosphorique. 

L'importance  des  phosphates  naturels  leur  vient  de 
l'emploi  progressif  que  l'agriculture  en  fait  dans  ses 
cultures  intensives.  Mais,  pour  être  utile,  il  faut  que 
l'acide  phosphorique  soit  présenté  aux  plantes  sous  une 
forme  assimilable  et  dans  une  combinaison  soluble. 
C^est  pour  cette  raison  que  les  analyses  des  terres  doivent 
indiquer  cette  proportion.  Afin  de  rendre  les  phosphates 
plus  assimilables  et  de  hâter  leur  action  sur  la  végéta- 
tion, l'industrie  les  transforme  en  superphosphates,  par 
l'action  de  l'acide  sulfurique  ;  elle  augmente  également 
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la  teneur  en  acide  phosphorique  des  phosphates  bruts 
par  le  lavajçe. 

Parmi  les  pays  producteurs  de  phosphates  naturels, 
l'Algérie  et  la  Tunisie  tiennent  le  second  rang,  après  les 
États-Unis  d'Amérique  et  avant  le  département  de  la 
Somme,  en  France,  et  la  Belgique. 

Le  grand  centre  de  production,  en  Algérie,  est  la 
région  de  Tébessa  et,  en  Tunisie,  la  région  de  Gafsa.  Les 
phosphates  y  appartiennent  aux  couches  éocèiies  infé- 
rieures et  se  présentent  sous  Taspect  d*une  roche  grenue, 
assez  friable,  gris  jaunAlre  ou  brun  verdâtre,  contenant 
des  dents  de  squales  et  des  matières  organiques,  restes 
d'animaux  fossiles.  On  y  trouve  aussi  des  nodules. 

L'exploitation  de  ces  gisements  est  de  date  relative- 
ment récente.  Leur  découverte  et  leur  mise  à  profit 
implicite  sont  dues  à  l'activité  d'un  ancien  vétérinaire 
de  Tarmée,  Philippe  Thomas  qui,  après  avoir  reconnu, 
dès  1878,  des  gisements  dans  le  Sud  de  la  province 
d'Alger,  découvrit  en  1885  ceux  de  la  région  de  Gafsa. 
Les  gisements  de  Gafsa  donnent  lieu  à  des  exploitations 
remarquables  par  leur  étendue  sur  un  développement 
affleurant  d'environ  60  kilomètres,  et  l'épaisseur  des 
couches  qui  atteignent  une  puissance  utile  de  20  mètres 
en  moyenne,  pouvant  aller  jusqu'à  100  mètres.  L'exploi- 
tation se  fait  à  ciel  ouvert,  à  Tentame  des  tables  ou  col- 
lines, ou  encore  en  galerie.  Les  réserves  minérales  de 
l'ensemble  de  ces  gisements  sont  estimées  à  près  de 
300  millions  de  tonnes.  Ces  richesses  du  sol  sont  deve- 
nues la  fortune  du  port  de  Sfax  et  l'origine  de  la  créa- 
tion de  plusieurs  lignes  de  chemin  de  fer.  Il  en  est  de 
même  des  gisements  de  la  province  de  Constantine,  en 
Algérie,  dont  ceux  de  Tébessa  sont  les  plus  exploités. 

La  production  mondiale  des  phosphates  dépasse  annuel- 
lement 3  millions  de  tonnes.  Les  centres  de  Gafsa  et  de 
Tébessa  fournissent  environ  40  p.  100  des  phosphates  con- 
sommés par  l'Europe. 

En  1907,  la  Tunisie  en  a  exporté  1  million  de  tonnes  et 
l'Algérie,  par  ses  cinq  exploitations  de  la  province  de 
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Gonslaniine,  363.000  tonnes.  Ces  quantités  représentent 
386.000  tonnes  d'acide  phosphoricfue  assimilable,  corres- 
pondant aux  besoins  d'engrais  phosphaté  de  près  de 
4  millions  d'hectares  de  terrains  en  culture.  La  consom- 
mation mondiale  des  phosphates  sous  ses  diverses 
formes  (phosphates,  superphosphates,  scories)  est  éva- 
luée à  plus  de  6  millions  de  tonnes  par  an. 

L'Ile  de  Tahiti,  d'après  des  prospections  récentes, 
parait  avoir  des  gisements  de  phosphates  dignes  d'atten- 
tion et  on  vient  d'en  signaler  également  auTonkin,  dont 
l'importance  reste  à  déterminer.  Des  calcaires  phos- 
phatés à  phosphate  tricalcique,  d'une  teneur  de  50  p.  100, 
ont  été  trouvés  près  de  Thiès,  au  Sénégal. 

Le  sel,  ou  chlorure  de  sodiiitriy  peut  être  exploité  dans  les 
gisements  compacts  de  sel  gemme  ou  dans  les  salines  ou 
marais  salants  des  côtes  et  des  baies  maritimes.  L'industrie 
des  salines  est  des  plus  importantes  dans  quelques-unes 
de  nos  colonies,  comme  l'Indochine,  où  les  pêcheries 
sont  florissantes.  Les  salines  y  produisent  environ 
170.000  tonnes  par  an,  sur  lesquelles  12  à  15.000  seulement 
sont  exportées  sur  Singapour. 

Nous  ne  saurions  nous  arrêter  à  l'exploitation,  dans 
nos  colonies,  d'espèces  minérales  secondaires  tels  que  le 
mica^  Vamîante^  le  jade^  etc.,  ni  examiner  le  travail  des 
carrières  de  pierre  calcaire,  d'argile,  etc.,  dont  certaines 
alimentent  cependant  des  industries  importantes  comme 
celle  de  la  fabrication  du  ciment,  au  Tonkin  ;  mais  il  nous 
faut  jeter  un  coup  d'œil  sur  la  production  des  combus- 
tibles minéraux  :  leur  rôle  est  considérable  et  leur  pré- 
sence précieuse  dans  la  vie  économique  d'une  colonie. 


! 


C.  —  Les  Combustibles. 


Faut-il  rappeler  les  caractéristiques  élémentaires  des 
combustibles  géologiques? 

La  houille,  ou  charbon  de  terre,  appartenant  surtout 
aux  terrains  géologiques  anciens  (terrain  houillerou  car- 
bonifère), mais  se  trouvant  également  dans  des  terrains 
plus  récents,  est  le  produit  de  la  carbonisation  lente  et 
séculaire  d'énormes  masses  végétales,  englouties  par 
les  eaux.  Sa  combustion  développe  plus  de  chaleur,  plus 
de  calories  que  celles  du  bois  (la  calorie  est  la  quantité 
de  chaleur  nécessaire  pour  élever  de  0<*  C.  à  1^  C.  un 
kilogramme  d'eau).  On  différencie  les  houilles  grasses,  à 
fusion  plus  ou  moins  pâteuse,  des  houilles  sèches  qui  ne 
fondent  pas  et  ne  s'agglutinent  pas.  Les  unes  et  les  autres 
peuvent  être  à  longue  flamme  ou  à  flamme  réduite. 

L'anthracite  s'en  distingue  par  une  forte  compacité, 
sécheresse  et  dureté,  un  éclat  plus  brillant  et  une  plus 
grande  difficulté  de  Tallumage.  Klle  développe  plus  de 
calories  et  de  chaleur  locale,  sous  l'action  d'une  forte  ven- 
tilation. 11  convient  donc  de  choisir,  pour  les  diverses 
industries,  tel  ou  tel  combustible  auquel  doit  corres- 
pondre, un  outillage  adapté  :  forme  de  la  grille,  ventila- 
tion, répartition  de  la  surface  de  chauffe,  etc. 

Dans  les  charbonnages,  la  houille  et  l'anthracite  don- 
nent du  gros,  du  menu,  du  criblé,  du  lavé,  du  tout  venant  et 
du  poussier  dont  on  fait  des  boulets  et  des  briquettes,  à 
l'aide  d'un  agglutinant,  le  brai. 

La  lignite,  de  même  origine  que  la  houille  et  l'anthra- 
cite, est  de  formation  moins  ancienne.  D'aspect  terreirx 
et  grisâtre,  elle  brûle  avec  une  flamme  fuligineuse  en 
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développant  plus  de  fumée  et  moins  de  chaleur.  Elle  est 
parfois  associée  à  la  houille,  ou  à  Tanthracite,  dans  les 
foyers. 

La  tourbe  est  le  produit  relativement  moderne  de  végé- 
taux, les  sphaignes.  dont  les  générations  successives  se 
superposent  dans  des  cuvettes  de  terrain  remplies  d*eau 
en  circulation  :  elle  continue  à  se  former  de  nos  jours.  La 
tourbe  brûle  lentement  et  développe  peu  de  chaleur; 
desséchée  et  comprimée,  elle  peut  fournir  un  combus- 
tible médiocre. 

Le  pétrole  et  le  bitume  sont  des  hydrocarbures  qui 
forment,  dans  des  terrains  anciens  ou  plus  récents,  des 
dépôts  liquides  ou  semi-solides  à  l'intérieur  de  poches 
irrégulières  parfois  énormes,  quelquefois  disposées  en 
nappes. 

Le  pétrole  brut,  ou  naphte,  laisse,  après  le  raffinage,  une 
substance  liquide  épaisse  appelée  mazout,  qui  sert  beau- 
coup comme  combustible  dans  les  paj's  pétrolifères,  où 
les  machines  à  vapeur  l'utilisent  avec  un  outillage  spé- 
cial. 

Ajoutons  à  cette  rapide  énumération  deux  substances 
appartenant  au  groupe  du  carbone,  mais  qui  ne  sont 
pas  des  combustibles. 

Le  graphite  est  un  minéral  de  couleur  grise,  de  consis- 
tance molle  et  onctueuse  au  toucher.  Il  est  employé  dans 
la  fabrication  des  crayons,  de  la  poterie  et  des  creusets 
réfractaires,  et  comme  lubrifiant. 

Le  jais  ou  jayet  est  une  lignite  très  compacte,  de  cou- 
leur noir  intense,  susceptible  d'acquérir  un  poli  brillant 
d'où  son  emploi  dans  la  fabrication  d'objets  d'ornement 
et  de  parure. 

L'amôre,  enfin,  est  une  résine  fossile  ou  semi-fossile,  con- 
servée dans  les  schistes  charbonneux  ;  ses  nodules  irré- 
guliers, plus  ou  moins  volumineux,  de  couleur  jaune  ou 
brunâtre  plus  ou  moins  limpide,  montrant  parfois  des 
inclusions  d'insectes,  sont  le  produit  de  Texsudation  rési- 
neuse des  conifères  de  l'époque. 

Notons  la  présence  et  l'exploitation  du  jais  dans  Tile  de 
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Phu-Quoc  en  Cochiachine,  et  celle  du  graphite  à  Mada- 
gascar et  en  Indochine. 

Le  graphite  de  Madagascar  semble  pou  voir  ri  valiser  avec 
celui  de  Geylan  et,  d'après  M.  Levât,  les  exportations  de 
graphite  lavé  y  ont  atteint,  en  1910,  le  chiffre  mensuel  de 
300  tonnes. 

C'est  également  Madagascar  qui  promet,  sur  la  foi  de 
sondages  encourageants,  des  exploitations  de  naphte  dans 
des  terrains  pétrolifères  récemment  explorés.  On  trouve 
au  Laos  des  indices  de  la  présence  de  gisements  pétro- 
liers. Le  bitume  est  signalé  depuis  longtemps  en  Algérie, 
à  la  Côte  d*lvoire  et  au  Congo. 

Nos  colonies  sont  très  inégalement  riches  en  combus- 
tibles minéraux. 

En  ce  qui  concerne  le  groupe  des  charbons  de  terre, 
elles  sont  mal  partagées,  sauf  Tlndochinc  et  la  Nou- 
velle-Calédonie. 

L'Algérie  ne  possède  que  des  gisements  de  lignite  de 
médiocre  qualité.  Madagascar  accuse  des  afTIeurements 
de  charbon  et  de  lignite  peu  importants  jusquïi  présent, 
et  l'Afrique  occidentale  en  parait  très  pauvre.  Signalé 
depuis  longtemps  en  Nouvelle-Calédonie,  près  de  Nouméa 
etdans  le  bassin  du  Moindou,  le  charbon  de  terre  y  parait 
de  bonne  qualité  et  présente  des  affleurements  nombreux. 
Mais  l'exploitation  n'y  est  pas  organisée  encore  indus- 
triellement. Des  études  récentes  auraient  fait  reconnaître 
l'existence  d'un  véritable  bassin  houiller  de  Tépoque 
triasique,  dans  la  région  de  Nouméa. 

Les  gisements  houillers  de  l'Indochine  sont  nombreux 
et  importants.  Ils  donnent  un  anthracite  d'excellente 
qualité,  contenant  de  5  à  10  p.  100  de  substances  volatiles 
et  dégageant  en  moyenne  7.500  calories. 

On  exploite  aussi  au  Tonkin  une  lignite  tertiaire  bitu- 
mineuse donnant  6.000  calories. 

Parmi  les  gisements  de  charbon  de  terre  depuis  long- 
temps reconnus,  il  faut  citer  ceux  de  Nongson,  près  de 
Tourane,  en  Annam;  de  Hongay  et  du  Dong-Trieu  près  de 
Haiphong,  et  de  Kébao,  au  Tonkin.  D'autres  affleurements. 
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non  exploités  encore,  sont  connus  en  Annam,  au  Tonkin 
et  au  Laos.  Les  mines  de  Kébao,  après  de  nombreuses 
vicissitudes,  ont   abandonné    presque  entièrement  leur 
exploitation  ;  celles  de  Nong-son  développent  lentement 
leur  production,  ainsi  que  celles  du  Dong-Trieu.  A  Hongay, 
les  exploitations  se  font  à  ciel  ouvert  et  la  production 
comprend  l'extraction  de  l'anthracite  cru  et  la  fabrication 
des  briquettes.  Cette  production  qui  était,  en  1892,  de 
92.000  tonnes,  s'est  élevée  en  1910  auchifTre  d'exportation 
de256.368tonne8de charbon  cru  etde  16.964 tonnesde  char- 
bon en  briquettes,  d'une  valeur  totale  de  5.800.000  francs. 
Les  charbons  étrangers  entrent  dans  la  fabrication  des 
briquettes,  avec  le  brai,  et  la  quantité  de  ces  charbons  à 
l'importation  a  été,  en  1910,  de  11.279  tonnes. 

Les  charbons  du  Tonkin  sont  de  plus  en  plus  employés 
par  la  marine  marchande. 

L'existence  de  gisements  houillers  dans  une  colonie 
constitue  un  appel  permanent  à  l'initiative  industrielle, 
par  les  conditions  favorables  qu'elle  crée  à.  la  production 
de  la  force  mécanique.  Les  disponibilités  de  charbon, 
opportunément  réparties  sur  les  grandes  routes  mon- 
diales, sont  une  des  forces  économiques  et  politiques  des 
puissances  coloniales. 
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Essence  de   rose,    48T, 

489. 
Essence  de  santal,  491. 
Essence  de  vétiver,  492. 
Eisenre    d'ylang-ylaug , 

487. 
Étai»  (L*),  647. 
HuCALTPTVt)  (L*),  489. 
Eue  a lyptus   G lobulus 

Labillardière.  490. 
Euehlaena      mextcuNa 

Schrader,  340. 
Eugenia  Jamboê  Ltoné, 

157  ;    E.    Jamboiana 

Lainarck  ;  E  .  mmlae- 

censiê  Linné;  E.  Jtfi- 

c/ie//i  Laniarck,  158. 
Eugrniaarom0tica  Bâil- 
lon, 255. 
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Eugénol,  258,  275,  487. 
Euphorhia    Intisy 

Drake,  418,  450. 
Euphoria   Litchi    Jas- 

sieu,  165. 
EtUerpe  oleracea  Linné, 

119,  315. 
Euêpongia  (Éponges). 

600. 
Extrait  Ihébaïque,    516. 

Faleziez,  149. 

Farine  jaune.  60. 

Faux  cotonnier,  376. 

Felii,  140. 

Felfei.  246. 

FhH  (le),  644. 

Ee  rolia  guianensis 
Aublet.  350. 

Ferro-nickel,  651. 

Fève  tonka,  483. 

Et  eus  elaêlica  Rox- 
burgh,  418, 438;  F.  m- 
dica  Linné.  438  ;  E.  ni- 
tida  Thanberg,  418, 
438  ;  E.  prolixa  Vieil- 
lard et  Deplanche(non 
For«ler),  418.  438  ;  E. 
religioêa  Linné.  438  ; 

Eicuêcariea  Linné.  150. 
E.  Vm/e/ti Miquel,  ils, 
438  ;  E.  rettua  Linné, 
438. 

Figue  banane,  139. 

FaiuiKR,  150. 

Figuier  de  Barbarie,  152. 

Fitao,  370. 

Flacherie,  550. 

Elindersia  amboinenais 
Poiret.  346. 

Fluavile.  462. 

Follicules  de  séné,   540. 

Fowio,  69. 

Eourcroya  yiganiea 
Ventenal,  393. 

Fromage  de  pois,  1 1 4. 

Fromager,  376. 

Fhuits  iLes),  123. 

Fulmicotou,  373. 

Eumago  Salieina,  279. 

Euntumia  elastica 
Stapf.  419.  449. 

O^r/UA  morrhvui^  578. 


Gaïacol,  275. 

Galène,  640,  646. 

Gambier.    Gambir,   41  i. 

GarbanzM,  115. 

Garcinia  Balanax  Bail- 
Ion;  G.  tunkinensii 
Vesque,  310. 

Garcinia  mangostana 
Linné.  158;  G.  tunki- 
nensis,  158. 

Garcinia  Hanb itryi 
Hooker  fils.  478. 

Gamiérite.  650. 

Gascardia  madagasca- 
riensis^  609. 

Gaudes,  60. 

Gayac  (Le),  345. 

Gayacum  arboreum  De 
CandoUe;  G.  offici- 
nale Linné;  G.  sanc- 
tum  Linné,  345. 

Gemmage,  467. 

Géranium  rosat  (I^). 
487. 

Germon,  584. 

GiNGKUBRs  (Le),  248. 

Ginger  béer,  248. 

GiHOFLiRR  (Le).  255. 

Giroflier  (parfums), 
486. 

Glossina  morsitans;  G. 
palpabris.    616,   621. 

Glycine  Soya  Bentham, 
113. 

Go-cong,   31. 

Gohine.  419. 

Gombo,  117. 

Gommes,  463. 

gummks-résines,  477. 

(iumrae    arabique,    463. 

Gommier  blanc ,  474. 

Gommier  rouge,  474. 

Gomme   gulle,  478. 

GoMHK-i.AQtiK  (l^a),  G06. 

Goolce,  449. 

Gorojo,  561. 

Gotsypium  arboreum 
Linné;  G.  barba- 
dense  Linné;  G.  her- 
baceum  Linué  ;  (r.  hir- 
«u/um  Linné:  G.pe- 
imvianum  Cavanilles, 
303. 

Gousse  de  vanille,  208. 


GoïAviKRs  (Les),  155. 
Goyavier    commun;  G. 

fraise  ;  G.  poire;  G. 

pomme,   157. 
Graine  de  paradis,  247. 
Grass  clolh,  387. 
Graphite.  658, 
Grenadille,  170. 
Grenadier,  176. 
Grenat,  643. 
Grevillea  robustay  192. 
Griffe  de  girofle,  255. 
Gaos  MIL*  62. 
Grosse  Sapote,  163. 
Guano,  588,  614. 
Guayule,  419,  437. 
Guidroa,  419. 
GuetU,  459. 
GuTTA-PKRCHA  (La),  458. 

Haddock,  579. 
Hxmatoxylon    Campe- 

chianum  Linné,  410. 
Halabé,  552. 
Haliotis  gigtuUea^  590. 
Hancornia    speciosa 

Gomez.  419,  437. 
Ilarafa,  335. 
Haricots  (Les).  106. 
Haricot  de  Lima.   107; 

—  de  Java.  108;  — 
de  Madagascar.   108  ; 

—  du  Cap,  108  ;  —  de 
Siéva,  lOô;  —  d'Es- 
pagne, 107;  —  de 
Baria,  110. 

Haricots  (fourrage),  338. 
Haschisch  (Le),  517. 
Héliotropine,  274,    482. 
Helopeltis  Antonii,^^^. 
Hématite,  644. 
Hémaloiyline,  410. 
llemileia    vastalrix , 

199. 
Henné,  412. 
Hennequen,  392. 
Hbrbk  de  GuiHtE,   339. 
Herbe  à  éléphant  ;  herbe 

à  paillette.  403. 
Herbe  de  Para.  338. 
Héron-crosse,  366. 
Hevea  brasilicnsfs  Muel- 

ler  ;    //.     guyanrnsis 

Aublol,  418. 
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Dioëcorêa  alata  Linné, 
94:  D.  bulbifera 
Linné  ;  D.  prehensilit 
Bentbam,  05  ;  D.  tri- 
fida  Linné;  D.  tri- 
loba  Willdenow.  96. 

Dioêpyroê  Kaki  Linné, 
17S  :  D.  Lotus  Linné, 
173. 

Dioipy^oê  Dendo  Wcl- 
wilscb  :  D.  Ebenaster 
Retziut  :  />.  Ebenum 
Hetiiuf  ;  />.  letAco- 
melùM  Poiret  ;  D.  mêla- 
noxylon  Roxburgh  ;  D. 
Perrieri  Jumelle  ;  D. 
teatellaria  Poiret,  345. 

Dipêoa  plicatu»^  593. 

DipUroearput  a  la  tut 
Rotburgh,  476. 

Dipteryxodorata  Schre- 
ber,  483. 

Dividivi,  413. 

Djavè,  309. 

Ujobard,  146. 

Doe-Koe,  166. 

l)ouQU£6  (Les).  110. 

Dolique  asperge  ;  —  à 
longue  coMe;  —  à 
l'aune,  Hî  ;  —  mon- 
gette,   111. 

Doliehos  Catjaug 
Linné,  111  ;  D.  Lablab 
Linné.  111.  338;  />. 
mtlanophthalmut  De 
Candolle,  111;  />.  te»- 
quipedalis  Linné.  1 12  ; 
D.  sinentit  Linné. 
1 1 1  ;  />.  unguieulatus 
Linné,  111;  />.  bi/lo- 
nu,  338. 

Dolique bCLBcux,  99,  337. 

Doliehos  bulbosus 
Linné,  100. 

Dolo,  69. 

Dom  Kreul.  479. 

Dop.  418. 

Doughn,  68. 

Doura,  65. 

Dourian,  175. 

Dourine,  617. 

Dra,  67. 

DryohalanojïiK  firoma- 
tien  Ovrliior,  538. 


Durio  sibethinus  Mur- 
ray,  175. 

Eau  de   Cologne,   tS8, 

48S. 
Eau  de  fleur  d'oranger, 

482. 
ÉBÈ3IB  (L*).  344. 
Ébène  du  Sénégal,  345. 
Kbonite,  417,  454. 
RcAiLLi  (L'),  602. 
Bedytanthera    micran- 

tha  De  Candolle,  419. 
Egrelta  a/6a,  566. 
Elachista    eoffeella, 

201. 
EUris   guineensia   Jac- 

quin,  294.  334. 
Ëldebab.  617. 
Éleclricilé  (Influence  de 

I),  10. 
Elémis,  473,  493. 
Elephasafrieanus  ;  Élé- 

pliaut  d'Afrique,  570. 
Elephas  indieus  ;  Elé- 
phant d'Asie.  bOJ. 
Elephas    primigenius  y 

576. 
Elettaria    Cardamo- 

mum  Maton,  S50. 
ËucvAGR     (Produits    de 

!•),  615. 
Énieraude,  642. 
EscEMs  (L'),  492. 
Encens  blanc,  474. 
Encens  niarron,  492. 
Encornet,  579. 
Kograin.  71. 
Engrais,  23. 
Engraulis    encrasicho- 

lus,  582. 
Épeaulre,  7t. 
Épi  de  blé  (Bois),  354. 
Épicrs,  237. 
Epicharia    Baillonii 

Pierre,  348. 
Kpinard  de  la  Nouvelle- 
Zélande,  119. 
EiH)2<GKs  (Les),  5!'8. 
Éponge  végétale.  402. 
Kri  (soie),  303. 
Eriodendron    an  frac- 

tuosum    De  Candolle, 

377. 


Eriobolhrya    japoniea 

Lindief.  173. 
Erythrina,  Î27. 
Erythrophlewm.    Fordii 

Olirier,  349. 
Erythroxylon     Coca 

Lamack,  531. 
Escourgeon,  75. 
Bsparto,  399. 

ESSBNCBS,  480. 

Essence  d'ania  étoi  lé,483 . 
Essence  de  badiane,  4S3. 
Essence  de  bergamote  ; 

Essence  de  ciUrou,  482. 
Essence  de  citronnelie, 

489. 
Essence  de  Cajépnl,  490. 
Essence  de  cannelle ,  492. 
Esse  nce    d*eucalTpias , 

490. 
Essence     de    géranium 

rosat,  487.  489. 
Essence  de  girofle,  258. 
Essence  de  linaloé,  491. 
Essence    de   lioaloé    de 

Cayenne,  491. 
Essence  de   macis,   48ô. 
Essence  de  muscade,  4S5. 
Essence  de  niaouli.  4î»l. 
Essence  de  néroli.    ItS, 

482. 
Essence    de    patchouli. 

489. 
Essence  de  pelii  grara. 

128,  482. 
Essence  de  rose,    487. 

489. 
Essence  de  santal,   491. 
Essence  de  vétiver,  492. 
Essence    d 'ylang-y  lang . 

487. 
Étais  (L'),  647. 
Eucalyptus  (L*),  4«9. 
Eue  a lyptus    G l»bulms 

Labillardière,  490. 
Euchlaena      mexictma 

Schrader,  340. 
Eugenia  Jambos  Linné, 

157  ;    E,    JamboUuta 

Laroarck  ;  E  .  mmlac- 

cetuis  Linné  ;  £*.  Mi- 

efieln  Lamarck,  158. 
Eugenia aromaiiea  BaiU 

Ion,  255. 
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Eugénol.  258.  Î75,  487. 
Euphorbia    Intiay 

Drake,  418,  450. 
Euphoria    Litchi    Jas- 

sieu,  165. 
Euterpe  oleracea  Linné, 

119,  315. 
Euepongia  (Éponges), 

600. 
Extrait  Ihébaîque,   516. 

Falezlez,  149. 

Farine  jaune,  GO. 

Faui  cotonnier,  376. 

Fehi,  140. 

Felfel.  246. 

Fkh  (Le),  6i4. 

Ferolia  guianensia 
Aublet,  350. 

Ferro-nickel,  651. 

Fève  tobka,  483. 

Ficu9  eloêtica  Rox- 
burgli,  418, 438; /'\tn- 
dica  Linné.  438  ;  F.  ni- 
tida  Tbunberg.  418, 
438  ;  F.  prolixa  Vieil- 
lard et  Deplanche  (non 
For«ler).  418.  438  ;  F. 
religioia  Linné,  438  ; 

Ficus  carica  Linné,  150. 
F.  Vo47e/tiMiquel,418, 
438  ;  F.  retusa  Linné, 
438. 

Figue  banane,  139. 

FlUUlBR,  150. 

Figuier  de  Barbarie.  152. 
Filao,  270. 
Flacberie,  550. 
Flindersia  amboinenaia 

Poiret,  346. 
Fluavile.  462. 
Follicules  de  séné,  .'>40. 
FoNio,  69. 
Fourcroya  yigantea 

Ventenal,  :t93. 
Fromage  de  pois,  114. 
Fromager,  376. 
FiiuiTs  ^Les).  123. 
Fulmicotou,  373. 
Fumago  Salicitia,  270. 
Funtumia  nlaatica 

Stapr.  419.  440. 

QnduA  morrhua^  578. 


Gaïacol,  275. 

Galène,  640,  646. 

Gambier.    Gambir.   412. 

Garbanzos,  115. 

Garcinia  Balanax  Bail- 
Ion;  G.  tunkinenaia 
Vesque,  310. 

Garcinia  mangoatana 
Linné.  158;  6.  tunki- 
nenaia, 158. 

Garcinia  Ha nburyi 
Hooker  flls,  478. 

Gamiérite.  650. 

Oaacardia  madagaaca- 
rienaia,  609. 

Gaudes,  60. 

Gayac  (Le),  345. 

Gayacum  arboreum  De 
CandoUe  ;  G.  offici- 
nale Linné;  G.  aanc- 
tum  Linné,  345. 

Gemmage,  467. 

GAranium  roaat  (I^). 
487. 

Germon,  584. 

GiNGRUBRs  (Le),  248. 

Ginger  bcer,  248. 

GiKOFLiRR  (Le).  255. 

Giroflier  (parfums), 
486. 

Gloaaina  moraitana;  G. 
palpabria.    616,   621. 

Glycine  Soya  Bontham, 
113. 

Go-cong,   31. 

Gobine.  419. 

GomlH),  117. 

GuMiiRs,  463. 

Gommes-résines,  477. 

(iomme    arabique,    463. 

Gommier  blanc ^  474. 

Gommier  rouge,  474. 

Gomme   gutte,  478. 

GoMMF.-i.AQUF.  (I^a),   606. 

Goolee,  4^0. 

Gorojo,  561. 

Goaaypium  arboreum 
Linné;  G.  barba- 
denae  Linné  ;  G.  lier- 
baceum  Linné  ;  G.  hir- 
autum  Linné  :  G.  pc- 
ruvianum  Ca vanilles, 
303. 

iiouMo  de  vanille,  268.   | 


GoTAviERS  (Les),  1S5. 
Goyavier    commun:  G. 

fraise  ;  G.  poire;  G. 

pomme,   157. 
Graine  de  paradis,  247. 
Grass  clolb,  387. 
Graphite,  658, 
Grenadille,  170. 
Grenadier,  176. 
Grenat.  643. 
Grevillea  robusta^  192. 
Griffe  de  girofle,  255. 
Gros  mil,  62. 
Grosse  Sapote,  163. 
Guano,  588,  614. 
Guayule,  419.  437. 
Guidroa,  419. 
GuetU,  459. 
GUTTA-PRRCMA  (La),  458. 

Haddock,  579. 
Uxmatoxylon    Campe- 

chianum  Linné,  410. 
Halabé,  552. 
Haliotia  gigantea^  590. 
Hancornia    apecioaa 

Gomez.  419,  437. 
llarafa,  335. 
Haricots  (Les),  106. 
Haricot  de  Lima.  107; 

—  de  Java,  108;  — 
de  Madagascar.   108  ; 

—  du  Cap,  108  :  —  de 
Siéva,  lOô;  —  d'Es- 
pagne, 107;  —  de 
baria,  110. 

Haricots  (fourrage).  338. 
Haschisch  (Le),  517. 
Héliotropine,  274,   482. 
Helopeltia  Antonii,  234. 
Hématite,  644. 
Hématokyline,  410. 
HemUeia    raatatrix, 

199. 
Henné,  412. 
Honuequen,  392. 
Hbrbk  de  GuintE,  339 . 
Herbe  à  éléphant  ;  herbe 

à  paillotte.  403. 
Hbrdr  DR  Para,  338. 
Héron-crosse,  566. 
Hevca  brasHienaïa  Muel- 

l«»r  :    //.     (juyanenaia 

Aublot,  418. 
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DioMcorta  alata  Linné, 
94:  D,  bulbifera 
Linné  ;  D.  prehentilit 
Benlbam,  95;  D.  tri- 
fida  Linné  ;  D.  tri- 
loba  Willdenow .  96 . 

Dioêpyroë  Kaki  Linné, 
17S  :  D.  Lotus  Linné, 
i73. 

Dioêpy^Oê  Dendo  Wel- 
wilsch  ;  D.  Ebenaêter 
Relziuf  :  D.  Ebenum 
Hetiiuf  ;  D.  lettco- 
melàt  Poirel  ;  D.  mêla- 
noxylon  Roiburgh  ;  D. 
Perrieri  Jumelle  ;  D. 
lesseilaria  Foiret,  345. 

Dipêoa  plicaltu^  593. 

DiptêrocarpuM  a  ta  tus 
Roiburgh,  476. 

Dipteryx  odorata  Schre- 
ber,  483. 

Dividivi,  413. 

Djavé,  309. 

Ujobard,  146. 

Doe-Koe,  166. 

DoLiQUEs  (Les),  110. 

Dolique  asperge  ;  —  à 
longue  cosse;  —  à 
l'aune,  112;  —  mon- 
gelte.   111. 

Dotiehos  Catjang 
Unné,  111  ;  D. /Mblab 
Linné.  111.  338;  D. 
melanophthaimus  De 
Candolle,  1 1 1  ;  />.  ses- 
quipedalis  Linné.  1 12  ; 
D.  êinensis  Linné, 
111  ;  D.  unguiculatus 
Linné,  111;  />.  biflo- 
rust  338. 

DOLIQUC BULBEUX,  99,  337. 

Dolichoê   bulbosus 

Linné,  100. 
Dolo,  69. 
Dom  Kreul,  479. 
Dop.  418. 
Doughn,  68. 
Doura,  65. 
Dourian,  175. 
Dourinc,  617. 
Dra,  67. 
Dryobalanops     aroma- 

tica  (ioprluor,  538. 


Durio  sibethinus  Mur- 
ray,  175. 

Eau  de   Cologne,   128, 

482. 
Eau  de  fleur  d'oranger, 

482. 
Èmiim  (L'),  344. 
Ébène  du  Sénégal,  345. 
Kbonite,  417,  454. 
ÉCAII.I.B  (L'),  602. 
Bcdysanthera    tnieran- 

tha  De  Candolle,  419. 
Kgretta  alba,  566. 
E lachista    eoffeella , 

201. 
Ëlris   guineensis   Jac- 

quin,  294,  334. 
Eldebab,  617. 
Électricité  (Influence  de 

I'),  10. 

Rlémia,  473,  403. 

Elephasafricanus  ;  Élé- 
phant d'Afrique,  570. 

Elephas  indicus  ;  Elé- 
phant d'Asie,  !>6.>. 

Elephas  primigenius , 
576. 

E ietta fia  Ca rdamo- 
mum  Maton,  250. 

ÉtEVAGR  (Produits  de 
P),  615. 

Émeraude,  642. 

E.NCKNs  (L'),  492. 

Encens  blanc,  474. 

Encens  niarroUf  492. 

Encornet,  579. 

Engrain,  71. 

Engrais,  23. 

Engraulis  enerasicho- 
lus,  582. 

Hpeaulro,  71. 

Épi  do  blé  (Bois),  354. 

Épiges,  237. 

Epieharis  Baillonii 
Pierre,  348. 

Épinard  de  la  Nouvelle- 
Zélande,  119. 

ÉPO.NGE8  (Les),  5î»8. 

Éponge  végétale.  4U2. 

Kri  (soie),  303. 

Eriodendron  anfrac- 
tuosum  De  Candolle, 
377. 


Eriobothry^    japonica 

Lindley.  173. 
Erythrina,  227. 
Erythrophlewn  Foràii 

Olivier,  349. 
Erytkroxyion    Coca 

lamack,  531. 
Escourgeon.  75. 
Esparto,  399. 
Essence»,  480. 
Essence  d'anis  étoilé,483. 
Essence  de  badiane.  483. 
Essence  de  bergamote; 

Essence  de  citron.  482. 
Essence   de  citronnelle, 

489. 
Essence  de  Cajépul,  490. 
Essence  de  cannelle ,  491 
Esse  nce    d*eucal jpliu . 

490. 
Essence     de    gérauiun 

roaat,  487.  489. 
Essence  de  girofle,  258. 
Essence  de  linaloé,  491. 
Essence    de    linaloé   de 

Cayenne,  491. 
Essence  de  macis,  4S5. 
Essence  de  muscade,  485. 
Essence  de  niaouli.  491. 
Essence  de  néroli,   128, 

482. 
Essence    de     patchoali 

489. 
Essence  de  petit  grain. 

128,  482. 
EMence  de   rose,  487. 

489. 
Essence  de  santal,  491. 
Essence  de  vétiver.  492. 
Essence    d'ylang-ylani:, 

487. 
Étais  (L*),  647. 
EocALTpnra  (L'),  489. 
Eucalyptus    Globulus 

Labillardière,  490. 
Euchlacna      mexiouia 

Schrader,  340. 
Eugenia  Jambos  Linn^* 

157  ;    E,    JamboloM 

l^marck  ;  E  .  malae- 

censis  Linné  ;  E.  Mi- 

ehelii  Laroarck,  158. 
Eug^niaaromatica  Util* 

lou,  i55. 
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Eugénol.  258,  275,  «7. 
Euphorbia    Jntiay 

Drake,  418,  450. 
Euphoria    Litchi    Jns- 

BÎeu,  105. 
Euterpe  oleracea  Linné, 

119,  315. 
Euêpongia  (Éponges), 

600. 
Extrait  thébaTque,   516. 

Faleziez,  149. 

Farine  jaune,  60. 

Faux  cotonnier,  376. 

Felii,  140. 

Felfel.  246. 

FKn(Le),  614. 

Ferolia  guianenaia 
Aublet.  350. 

Ferro-nickel,  651. 

Fève  tooka,  483. 

Ficus  eloêtica  Rox- 
burgh,  418, 438  ;  F.  in- 
dien Linné.  438  ;  F.  ni- 
tida  Ttinnberg,  418, 
438  ;  F.  prolixa  Vieil- 
lard et  Deplanclie  (non 
Forster),  418,  438  ;  F. 
reliyiosa  Linné,  438  ; 

Ficus  carica  Linné,  150. 
F.  Vo^e/iiMiquoi,  418, 
438  ;  F,  retusa  Linné, 
438. 

Figue  banane,  139. 

Fk.uicr,  150. 

Figuier  de  Barbarie,  152. 

Filao,  270. 

Flacherie,  550. 

Flindersia  amboinenais 
Poiret.  346. 

Fiuavile.  462. 

Follicules  de  séné,  .'>40. 

FoNio,  69. 

Fourcroya  gigantea 
Ventenat,  393. 

Fromage  de  pois,  1 1 4. 

Fromager,  376. 

Fhuits  ^Les),  123. 

Fulmicotou,  373. 

Fumago  Salieina,  279. 

Funtumia  elastica 
Stapf.  419.  449. 

Oi^UA  morrhua,  578. 


Gaïacol,  275. 

Galène,  640,  646. 

Gambier.    Gambir,   412. 

Garbamos,  115. 

Gareinia  Balansx  Bail- 
Ion  ;  G.  tunkinensit 
Vesque,  310. 

Gareinia  mangostana 
Linné.  158;  G.  iunki- 
nensis,  158. 

Gareinia  ffanbwyi 
Hooker  fils.  478. 

Gamiérite,  650. 

Gascardia  madagasca- 
riensis,  609. 

Gaudes,  60. 

Gayac  (Le),  345. 

Gayacum  arboreum  I)e 
Candolle;  G.  offici- 
nale IJnné;  G.  sanc- 
ium  Linné,  345. 

Gemmage,  467. 

Géranium  hoaat  (lie), 
487. 

Germon,  584. 

GiNGKHBns  (Le),  248. 

Ginger  béer,  248. 

GiBOFURR  (Le),  255. 

GiroHier  (parfums), 
486. 

Glossina  morsilans;  G. 
palpabria.    616,   621. 

Glycine  Soya  Bcntham, 
113. 

Go-cong,  31. 

Gohine,  419. 

(iombo,  117. 

Gommes,  463. 

GuMMCs-RÊsinss,  477. 

Gomme    arabique,    463. 

Gommier  blanc ^  474. 

Gommier  rouge,  474. 

Gomme   gutte,  478. 

GoMMK-I.AOt/'R    (l^)t    606. 

Goolce,  449. 

Gorojo,  561. 

Gossypium  arboreum 
Linné;  G.  barba- 
denae  Linné;  G.  her- 
baceum  Linné  ;  G .  hir- 
tu/um  Linné;  G.  pe- 
rurianum  Ca vanilles, 
303. 

Gouuc  do  ranillo,  268. 


GoTAviKRS  (Les),  155. 
Goyavier    commun:  G. 

fraise  ;  G.  poire;  G. 

pomme,   1 57. 
Graine  de  paradis,  247. 
Grass  clolh,  387. 
Grapfaite,  658, 
Grenadille,  170. 
Grenadier,  176. 
Grenat,  643. 
Grevillea  robuata^  192. 
Griffe  de  girofle.  255. 

GbOS  MIL,  62. 

Grosse  Sapote,  163. 
Guano,  588,  614. 
Guayule,  419,  437. 
Guidroa,  419. 
GuetU,  459. 
GUTTA-PRRCRA  (La),  458. 

Haddock,  579. 
Hsmatoxylon    Campe- 

chianum  Linné,  410. 
Halabé,  552. 
HaXiotia  gigantea,  590. 
Hancornia    apeciosa 

Gomez,  419,  437. 
Ilarafa,  335. 
Haricots  (Les),  106. 
Haricot  de  Lima,   107; 

—  de  Java,  108;  — 
de  Madagascar.  108  : 

—  du  Cap,  108  ;  —  de 
Siéva,  lOo;  —  d'Bs- 
pagne,  107;  —  de 
Baria,  110. 

Haricots  (fourrage),  338. 
Haschisch  (Le),  517. 
Héliolropine,  274,   482. 
Helopeltis  Antonii,  234. 
Hématite,  644. 
Hémato&yline,  410. 
I/emileia    vaatatrix , 

199. 
Henné,  412. 
Hennequeu,  392. 
Hbrbk  ok  GuiNiE,   339. 
Herbe  à  éléphant  ;  herbe 

à  paillotte,  403. 
Hrrdp:  DR  Para,  338. 
Héron-crosse,  366. 
Hevca  braailienài*  Muel- 

ler  :    H.    guyanmaix 

Aublot,  418. 
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Hibiscus    Àbelmoschus 

Linné,  485. 
Hibiscus       canncibin%u 

Linné,  394. 
Hibiscus  eseulentus 

Linné,  117. 
Hippospongia      (Épon- 
ges), 600. 
HofTe  blanche.  95. 
Holothuria  edulis  ;  H. 

tremula,  004. 
Hopea    odorata    Roi- 

burgh  ;    H.     liecopei 

Pierre,  473. 
Hordeum        distichum 

Li n né  ;    H.    hexasi i- 

chum  Linné,   75;  H. 

vulyare  Linné,  74. 
Houille,  057. 
Huile     d'abrasin.    311, 

479. 
Huile  d'argau,  308. 
Huile  de  bancoul,  312. 
Huile  de  ben,  313. 
Huile  de  bois,  476.  470. 
Huile  de  colon,  314. 
Huile  d'ilipé,  313. 
Huile  d'œilletle,  511. 
Huile  d'olive,  279. 
Huile   de   palme:   huile 

de  palmiste.  297. 
Huile  de  Iran,  311. 
Hulé,  43  i. 
Hydraulique    (Rizières), 

38. 
Hymenxa        (Jourbaril 

Linné,  471. 
Hymenxa       verrucosa 

Ga^rlnor,  409. 
Hyoscyamus      falezloz 

Cosson,  149. 

Ichthjocolle,  58S. 

I«;nahb,  92. 

llex  paratjuayensis 

Sainl-llilairo.  533. 
JUicium  rvt-um  Hooker 

iiU,  483. 
Imperata,  403. 
Imphy,  04. 
Indican,  406. 
Indigo  fera  Anil  Linné; 

/.  avgeutea  Linné;  /. 

leptostachya  De  Can- 


dollc  :    /.     tincloria 

Linné,  406. 
Irdiuotikii  (I/).  405. 
Indif^  artificiel,  409. 
Indigotine,  406. 
InUsy,  418.  450. 
lonone,  482. 
Ipomma    Dalatas    Poi- 

rel.  97. 
Ipuruma,  103. 
Irrigation  (Rixièrcs),  38. 
Irvinijia  yab onensis 

Bâillon,  309. 
Ircingia  OUveri  Pierre, 

310. 
Isonandra  Gulla,  460. 
IvoiRR  (L),  568. 
Ivoire  végétal.  575. 
Utie,  392. 

Jaearanda  mimosifolia 
Don.  345. 

Jacquier,   180. 

Jaggery.  280. 

Jagre.  334. 

Jais.  Jayet.  658. 

Jam-lac,  Jam -longue, 
Jam-rose,  158. 

Jambosier,  157. 

Jardim  potaurr  tropical 
(Le:,  119. 

Jatroplia  Curcas,  270. 

Jatropha  duleis  Rott- 
boeil,  81;  /.  Afani- 
hot  Unné,  78. 

Jélutong.  451. 

Joncs.  .'{53.  4U2. 

Josslicks,  492. 

Jus  d'oranges,  de  ci- 
trons, \té. 

Jltk  (U),  379. 

Kabaro,  110. 

Kakis  (Les),    172. 

Kaki  (teinture),  412. 

Kaniala'ka,  110. 

Kauri,  471. 

Kapok  (Ul,  376. 

KARiTi  (Le),  3U4. 

Karé,  304. 

Khao,  28. 

Khayq  ivoreiisis  A.  Che- 
valier; A7i.  muda- 
yascariensis   Jumelle 


et  Perricr  ;  Kh .  sent- 

galcHsis    A.    Jussien, 

344. 
Khoait  94. 
Khoai  nuoc,  Khoai  mon, 

88. 
Kicksia  elastica  Prema. 

419,  449. 
Kir,  517. 
Kitoul.  398. 
KoLATiER  (Le),  5S7. 
Kolatine,  529. 
Komoul,  394. 
Koiiudou-hari,  333. 
Kra-ko,25S. 
Kravanb,  252. 

Lablab,  111. 

Lacca«e,  479. 

Lagmi,  150. 

Laine,  6i9. 

Laiton,  646. 

Lambas,  552. 

Laray,  308. 

Laudibé,  552. 

Landolphia  Heudelotii 
De  Candolle;  L,  Kir- 
kii  Dyer;  L.  Klninei 
Pierre;  L.  tHodagas- 
cariensis  K.  Sebu- 
mann;  L.  owariensis 
Palisot  de  B«aavois 
L.  Thollonii  Oewerrc, 
419,  442. 

Lansiwn      domesticum 
blume,  166. 

f^pift-laxuli.  642. 

Laque,  478. 

Utérite.  22. 

I.audanum,  516. 

Laurus   Camphora 
Linné.  534. 

I.azulilc,  642. 

Lawsonia  alba  Lamarck, 
412. 

l^af  Blight,  199. 

Leeythis  Ollaria  Linné, 
172. 

Légimcs,  104. 

LÊULMKS  DK  PRIMRL'R  l>'Al- 

oftHiE  (l^es).  122. 
Ixmon.  126. 
Lemon   Grass,  489. 
Lengué.  88. 
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l^opoldinia     piatsaba 

Wallacc,  398. 
Lialris      odoratittima 

Willdonow.  483. 
Liège,  354. 
Lignite,  657. 
Lime  juicc,  1Î7. 
Limier,  126. 
Limonile,  644. 
Lin  Jde  la  Nouvelle-Zé- 
lande, 394. 
Linge    américain,    373 . 
Linoléum,  455. 
Lippia  citriodora,  480, 

489. 
Litharge.  647. 
Li-TCHis  (Les),  164. 
Li-tchi  vrai,  165. 
Li-tchi  chevelu,  165. 
Liviêtona    ainensùy 

394. 
Lombiro,  419. 
Longanier,  166. 
Long-lom,  636. 
Lophira    aUita    Banks, 

308. 
Lua,  28. 
Lua-ray,  43. 
Luft-song-lôn,  45. 
Luruma  'tnammosa    A. 

Do   Candolle,  163. 
LufTa.  402. 
Lumière    (InHuence    de 

la).  4. 
Lycaria     guyanenti» 

AubleU  347. 

Blacis  (muscade),  253. 

Madar.  39  i. 

Madère,   88. 

Madré    del   cacao,   191, 

227. 
Magnélitc,  644. 
Maguey.  333. 
Maillechort,  646. 
Main  de  Boudha,  126. 
MaTs.  54. 

Maïs  (fourrage)  339. 
Malachile,  645. 
Malady.  42. 
Malakit.  28. 
Malanga,  92. 
Maloukang,  308. 
Malt,  75. 


Mammea       amerieana 

Linné,   160. 
Mammouth   (dents    de), 

576. 
Ham-tom.  588. 
Mana.  308. 
Mandarinier,  125. 
Mangaba.  437. 
Mangabeira,  419,  437. 
Mangoustanicr,   158. 
Manglirh,  133.  270. 
Mangue  ;  Mango,  133. 
Mangifera  indica  Lin- 
né. 133. 
Maniçoba,   418    et    sui- 
vantes. 
Manigueltc,  247. 
Manihot     Aïpi     Pohl. 
81  ;  Af.  dulcis  Bâillon. 
81  ;  if.  palmata  Mael- 
1er,  81;  M.  lUilistima 
Pohl,  78. 
Manihot     G  laziovii 

Mueller.  418. 
Manihot  dichotoma^  433 
Manihot  de  Jéquié,  432. 
Manihotoxine,  79. 
Makioc,  78. 

Manioc  (fourrage),  340. 
Maranta    arundinacea 

Linné,  86. 
Maripa,  313. 
Mari  tambour,  169. 
Marmite  de  singe,  172. 
Martdenia     verrucosa 

Decaisne,  419. 
M&s,  34. 
Matearenhasia  eloêtica 

K.  Schumann,  419. 
Massicot,  647. 
^lATft  (Le),  533. 
Matières  tannantes,  414. 
Mauritia  flexuoaa  Lin- 
né flls,  103. 
Mazout,  658. 
Mbori,  617. 

Melaleuca     Leucaden- 

(fron  Linné,  241,  490. 

Mclanorrhea    laccifera 

Pierre,  344,  479. 
Mélasse,  327. 
Meleagrina  margariti- 
fera,  593;  M.  pana- 
iesr^  595. 


Melodinuê      Tournieri 

Pierre.  419. 
Mené.  308. 
Mercerisage,  373. 
Mescal,  393. 
Metroxylon      liumphii 
Martius  :  Metroxylon 
Sagu  Rottboell.   101. 
Micrandra  iiphonioide* 

Bentham,  418. 
Miel,  633. 

Mil  a  chandelles,  67. 
Mil  (fourrage),  340. 
Miliasse,  60. 
Mimusops  Balata,  46!. 
Mimutopê obovata  Pier- 
re ;     M.     Pierreana 
Engler,  308  ;  M.  Dja- 
vé  Engler,  309. 
Minerais  (Les),  635. 
Minium,  647. 
Mistelle.  155. 
Moabi,  308. 
Mongetle,  111. 
Morfll,  575. 
Moringa  pterygosperma 

Gœrtner.  313. 
Morphine,  516. 
Morphinomanio,  516. 
Morue,  578. 

Morus  alba,  Linné.  546, 
555;  M.  indica,  556; 
M.  nigra  Linné  ;  M. 
ntbra  Linné,  546, 555; 
M.  Lhou,  556;  M. 
multicauli*^  530. 
Moêchus   moichifertUt 

611. 
Mots!,  44. 

Mouche  du  caféier,  200. 
Mouche  de  Tolive,  279. 
Moussachn,  79. 
Moussache  de  Barbade, 

87. 
Mulotte,  5)1. 
Musa  chinensiê  Swcet, 

140. 
Musa  paradisiaca  Un- 
né,  140. 
Musa  Sapientwn  Linné, 

139. 
Musa  Cavendishii  Lam- 

borl,  140. 
Musa  Fehi  Berlero,  140. 
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Muia   Ensêtê    Gmelin, 

141. 
Mwa  textiliiJiUê,  141, 

368. 
Mosc  (Le),  611. 
MvscADiiK  (U).  253. 
Muscade  de  Madagascar. 

S55. 
Muscade  mâle,  255. 
Muscadier     (parfums), 

485. 
Muscardtne,  530. 
Myriitica    frayran» 

Houttuyn,  253. 
Myroxylon     Pereirx 

KIolisch,  477  ;  M.  to- 

luiferum  H.    Baillmi, 

477. 
Mysrhr  (La),  493. 

Nachr  (La),  590. 
Nagana.  616,  621. 
Nana,  130. 
Naphle,  658. 
Nattes  de  Hongkong,  402. 
Nautituê  (nacre),  591. 
NiAoou  (Le),  490. 
Niaouli  Ci^eput,  241. 
NicKKL  (Le),  649. 
Nieoliana     Tabac  um 

Linné,  495. 
^icotiana  anguitifolia, 

494;  N.  glauca,  496. 
Nieoliana  na^icaLinné, 

495  ;  N.  vedrarientiê 

Poisson,  496. 
Ntcotianine,   497  ;  Nico- 
tine. 496. 
Nicotinisme,  511. 
NiDH  d'hihondrixes  (Les), 

610. 
Nipa    frutieann   Thun- 

berg.  334. 
Nitrocellulose,  373. 
Néflier  du  Japon,  173. 
Nelly,  29. 
Nématodes  (du  caféier), 

202. 
Nématodes      (canne     à 

sucre),  325. 
Nép,  44. 
Nephelium    lappaceum 

Unné,  165  ;  i^.  Litchi 

Cambessèdes,  1 65  ;  N. 
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Longana     Cambessè- 
des, 166. 

Nephila      madayatea  - 
riênêitt  552. 

Néié,  «33. 

Noir  de  lolivier,  279. 

Noir  d'ivoire,  575. 

Noix  d*arec.  518. 

Noix  de  Baneoul,  312. 

Noix  du  Brésil.  170. 

Noix  de  Cajou  (noix  d'a- 
cajou). 170. 

Noix  de  coco,  281. 

Noix  de  kola,  527. 

Noix  de   mnscade,  253. 

Nouméite,  650. 

Noumgou,  309. 

Noyer     des     Moluqnes, 
312. 

Nuoc-mam,  586. 


Oba,  309. 

Ocimum  Banlicum,  633. 

Octopua  (poulpe),  605. 

Ocre,  644. 

O'Oika,  309. 

Oeil  de  dragon,  166. 

OkMiraé.  349. 

OUa  europxa  Linné,276. 

0l.£o-R<8IMRS,  473. 

Olifant,  575. 
Olivirb  (L'),  576. 
Onyx,  642. 
Opale,  642. 

Opérations  culturales,  25. 
Opium  (L'),  511. 
Opiophages,  512. 
Opuntia    cochenillifera 

Miller,  610. 
Opuntia    Ficua    indiea 

Miller,  152. 
Oh  (L'),  635. 
Orange  amère,  125. 
Oranger,  125. 
Oreille  de  mer.  590. 
Orelline,  410. 
Oreodùxa  oleracea  Mar- 

Uus,  119. 
Orgr.  74. 
Orpaillage,  636. 
Orseille,  413. 
OrUe  de  Chine,  383. 
Oryetet  rhinocéros^  285. 
Orysa  glutinota^  29. 


Oryza  moniana,  39. 
Oryza  tatiut  Linné,  28  ; 

O.  a.  var.  /tuttans,  29  ; 

O.    g.    rar.  perennia 

29. 

Oamanthua      fragrama, 

219. 
Ossai^é,  111. 
Oslréicuhan»,  «34. 
Ouatier,  376. 
Ouréré,  309. 
Ousou-nl-fing,  103. 
Owala,  309. 


Pa-beuk,  586. 
Paehyrhixua  anguiatua 

Richard  100,  337. 
Paddy,  29. 
Padi.  28. 
Padi4ipar,  43. 
Paille  de    christophine, 

401. 

Paille  de  chuclin,  117. 
Paille  mélasaée,  329. 
Pain  d'odika,  309. 
Palaquium    Gutta  Deo- 
tliam.  460  ;  /».  Erani- 
sianum  Pierre,    401  ; 
P.  oblongifulittm 
Burck,  460. 
Paléluriera.     412 
Pa-leum,  586. 
Paussaiidrb  (Le).  345. 
Palmier    a    auii.!    (Le), 

295. 
Palmier  nain.  398. 
Palmiste.  297. 
Pamplemoussier,  127. 
Pan,  636. 

Panieum  aUisaimum 
Broussonet;  Panieum 
maximum  Jacquin, 
339. 

Panieum  Burgu  Gbeva- 

lier.  333. 
Panieum  molle  S\iart>, 

338. 
Papaver     aomniferum 

Linné,  511. 
Papatrr,  160. 
Papalne.  161. 

Papillons      séricigèoes . 

544. 
Para,  418  et  suivantes. 
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Parameriaglandulifera 
Benlli«m,  419. 

PAhFL-M8,  480. 

Parfums     synlkékiqiiM, 

482. 
Parkia    af ricana^  683. 
Parthenium     argenta- 

tum^  Asa  Gray.   419, 

437. 
Panpalum   longiflorum^ 

ReUiut.  69. 
pAS4iFmREA  (Les),  169. 
Passiflora  edulis  Sims, 

170  ;    P.    laurifolia 

Linné,   169;  P.  qua- 

drangutaria       Linné. 

169. 
Patates,  96. 
Palate  (fourrage),  340. 
Palale  cochon,  100. 
Patchouli  (lie),  488. 
Pavot  à  opium.  511. 
Payena  Leerii  Benlbam 

et  Hooker,  460. 
Peaux,  630. 
Pébrine,  550. 
Pêcukdif.a  (de  poisson), 

577. 
Pékéa,  314. 
Pelargoninm  eapitatum 

Aiton,  487. 
Pelleteries,  614. 
Penieiltaria       apicata 

Wilidenow,  67. 
Penniaetum  typhoi- 

deunt  Richard,  67. 
PentacUthra       macro- 

phylla  benlham,  309. 
Pent.tdeama  bxUynuea 

Sabine,  308. 
Pepper  pol,  81. 
P».RLEs  (Les),  592. 
Peraêa  yratiaaima 

Qœrtner,  163. 
PrriT  MIL,  67. 
Pétrole,  658. 
Phaaeolua  lunatua 

Linné,  107;  PA.  muU 

tiflorua    Linné,    107  ; 

Ph.     Mungo    Linné, 

110;     Ph.     radiatua 

Linné.  110;  PA.  tun- 

kinenaia       Loureiro, 

110. 


Phaaeolua      aconitifo- 
/ni«,    Ph,    radiatutt 

Phaséolonatine.  60,  108. 
Phoenix       dactylifera 

Linné,  144,  334;  Ph. 

ailveatria^  144. 
Phormium  tenax  Fors- 

ter,  394. 
Phosphates     db     chadx 

(Us),  654. 
Phosphorite,  654. 
Phyaalia  Alkeketigi 

Lioué:  P.  peruviana 

Linné,  176. 
Phyaoealymna   aealt^r- 

rimwB  Pohl,  347. 
Phytelephaa  maeroear- 

pa  Ruiz  et  Pavon,  575. 
Pia,  87. 

Pia  (textiles),  398. 
Piassava.  398. 
Picrmna  excelaa  Ltnd- 

ley,  541. 
Pierres  précieuses  (Les), 

642. 
Pignoo  d'Inde,  270. 
Piments  (Les),  246. 
Pimenta    aeria    Kosl^- 

lelzky;  Pimenta  offi- 

cinalia   Ltndley,  247. 
Pin  mariline,  467. 
Pinua    maritima     La- 

marck  ;  P.   Pinaater 

Solander,  467. 
Pinna  (nacre),  591. 
Pinot,  314. 

Pintadine  perliëre,  591. 
Pt>cr£fe///«  Linné,  518. 
Piper    longum    Linné, 

246. 
Piper    nigrum    Linné, 

238. 
Piper  offieinarum  CD. 

C,  246. 
Pipérine.  241,  518. 
Pipi,  595. 
Pirahaxo,  418. 
Piratinera   guyanenaia 

Aublet,  350. 
Pistache  de  terre,  289. 
PiU,  392. 
Plantes      alimentaires 

STIMULArtTU,  182. 


Plantes    a    caoutchouc 

(Les),  415. 
Plantes  féculentes,  76. 
Plantes       FOURRACtaEs, 

336. 

PiJiNTBS  MÉDICINALES, 

521. 

Plantes  oléitèrrs,  276. 
Plantes  à  papier,  402. 
Plantes    sAocaARiFkass, 

315. 
Plantes     stcpéfiantes, 

494. 
Plantes  tannif^res,  404. 
Plantes  tkxtii.es  (Les), 

359. 

P1.AIITE8  TniCTORIALES 

(Les).  404. 

PÙqueminier  du  Japon, 
173. 

Platine,  653. 

Pleuroeorallium  (poly- 
piers), 597. 

Plomb  (Le),  646. 

Pluies,  18. 

Plumes  (Les),  559. 

Plumes  d'autruche  (Les), 
559. 

Pogoatemon  Heynea- 
num  Bentham;  P.  Pat" 
ehouli  Pelletier.  488. 

Pois  d'Angole,  112,552; 
P.  Boucassou,lll;P. 
d'un  sou,  111  ;  P.  in- 
dien, 111. 

Pois  Barobara,  116. 

Poii  chiche,  115. 

Pois  cochon,  100. 

Pois  cornu,    115. 

Pois  de  sept  ans.  107. 

Pois  doux.  109. 

Pois  pointu,  115. 

Poivre  (Pierre),  238. 

Poivre  (Le),  238;  P.  de 
Guinée,  248;  P.  de  Kis- 
si,  246;  P.  desAchan- 
tis,  246  ;  P.  lony, 
246;  P.  maniguette. 
247. 

Polenta,  60. 

Polygaia  butyracea 
Heckel,  308. 

Polypiers,  597. 

Pomelo,  127. 
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Pommo  de  Cajou,  170. 

Ponimc-cannello,  166. 

Pommier  de  Cytlière, 
174. 

Pomme  en  l'air,  95. 

Pomme  liane,  169. 

Pompoléon,  127. 

Pop  Coro,  58. 

Popoï    180. 

Poudre  de  ta  Comtesse, 
522. 

Poudre  des  Jésuiles,  522. 

Pouh.  67. 

Poulpe,  605. 

Pounak,  286. 

Produits  du  nfecKK  ani- 
mal, 543. 

Produits  stupéfiants, 
49». 

Prahôk,  588. 

Protium  Aracuehini  ; 
P.  decandrum  Mar- 
chand ;  P.  guianense 
Marchand  P.  hepta- 
phyllum  Marchand , 
474. 

Psidium  Cattleyanum 
Sabine;  P.  Guayava 
Linné,  157. 

Pterocarpus  indicus 
Willdenow  ;  /*.  ênn- 
talinuê  Linné  ;  P.  eri- 
naceua  Lamarck,  348. 

Pitccinia  Mnydis  ;  P. 
Sortfhiy  59. 

Pulqué,  333,  393. 

Punie  a  Granatum 
Linné,  176. 

PjTile,  641,  645,  650. 

Pyroxylinc,  373. 

GluAssiA  (Lo),  541. 
Quasaia   amara   Linné, 

541. 
Quassinc,  5  VI. 
Qiiatre-épices,  247. 
Ouô.  263. 
Uuebracho.  414. 
(Juercuê   Suber    Linné, 

354. 
Quillaja  Saponaria  Mo- 

lina.  414. 
Quinquina»  (Les;,  521. 
Quinquina  g^ris,  5i4. 


Quinquina  rouge,  524. 
Quinine,  522. 
Quioquio,  313. 

Rab,  44. 

Rabane,  398. 

Raie  Aigle,  595. 

Ramboulan,  105. 

Ramie  (La),  383. 

Bamy  (Elémi),  474. 

Jiaphia  vinifera  Bcau- 
▼ois  ;  It.  pedonculata 
Beauvois,  396. 

liav ensara  a roma t ica 
Sonnerat,  255. 

Ray»  43. 

Jiaphis  flabelliformis 
L'Hérilier,  402. 

Rhea,  383. 

lihizophora,  412. 

Rhodinol,  482. 

Rhum,  328. 

Rhus  êuccedanea  Linné, 
var.  Dumoutieri 
Pierre,  479. 

Phynchophorus  ferni- 
ffineiiv,  285. 

Rici.N  (f^),  301. 

Ificinuê  communis 
Linni;  H.  incrmi$ 
Miller;  /^  minoi' Mil- 
ler ;  H.  saïujuinms 
lIorL  ;  /{.  lunicensis 
DesfonUines  ;  /?.  vi- 
ridi»  Willdeuow  ;  /t. 
sanzibarensit  Uort., 
302. 

Riz,  27. 

Riz  flotlaiit  ;  Riz  gluant, 
44. 

Reana  luxuriant 
Duricu,  340. 

Résimks,  467. 

Résine  animé,  469,  471. 

Résine  Gommart,  474. 

Rocou,  410. 

Rogucs,  579, 

Renier.  334,  394. 

Root  disease,  325. 

Rotins  (Les),  352. 

Rouille  du  maïs.  59. 

Rubis.  642. 

Rumex  hymenosepalus 
Torrey,  414. 


8a,  418. 
Saccharomyces    (aUcool 

de  riz\  51. 
Saccharum  officinarum 

Linné,  317. 
Safran,  413. 
Safran  de   l'Inde,    230, 

413. 
Safran  coolie,  250. 
Sagou,  100. 

SAfiOUTIKH»,    100. 

Saki,  51. 

Salangane,  010. 

Sam-sou.  51 . 

Sandaraque.  468. 

Sanitaria,  0. 

San aevicra    seyUtniea 

Willdenow,  .193. 
SauUl,  347.  318,  491. 
Santaltun  album  f  jun^, 

347  ;   5.   ostrocalefio- 

nieum    De   l^iiessan. 

348. 
Saphir,  642. 
Sapindtis  ulilis  Tribut, 

414. 
Sapium  bigtandulosum 

Miller,  418. 
Sapiwn  sebiferum  Rox- 

burgh.  310. 

SAPOTILLIRn,   162. 

Sardine,  581. 
Sardiuella  aurita,  5S2. 
Saturnia    pyretrorum. 

552. 
Savonnier,  413. 
Sawah  darat.  42. 
S chi nopii*    /A>rentzii 

Engler,  414. 
Scories  de  déphosphora- 

tion.  645. 
Se.  304. 
Sechium  edule  Swarli. 

117,  401. 

S  BIGLE,   74. 

Sol,  656. 

Séné,  540. 

Séréh.  325. 

Sericaria  Mori^  544. 

S6SAMB  (Le).  298.     . 

Sesamum  indieum 
Linné  ;  .9.  orientale 
De  Candolle,  298. 

Shadock,  127. 
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ShelMaG«  608. 
Sho-you,  114. 
Sisal,  39ï!. 
Sluice.  636. 
Sois  (La),  543. 
Soies  saurages,  551. 
Soie  arUOcielle,  373. 
Soie  beUiléo,  552. 
Soie  de  Canton,  388. 
Soie  de  Saiiiia.  551 . 
Soie  de  Sanyan,  551. 
Soie  Tégélale,  377. 
Soies  de  porc,  613. 
Soja  (Le),  113. 
Soja  hiêpida^   lloeucht 

113.  • 
Soja  (fourrage),  340. 
Sol  (U),  SI. 
Solanttm  betaeeum  Ca- 

vanilles,  175. 
Solcn  (nacre),  591 . 
Songe,  88. 
Sorgho.  6!2,  333. 
Sorgho  à  balais;   S.    à 

sucre,  64  ;  S.commun  ; 

S.  des  Cafres.  64  ;  S. 

Doura  ;  S.  penché,  65. 
Sorgho  (fourrage),  34^). 
Sorghum   vulgarc    Per- 

soon,  6Î;  .V.    r.  var. 

cfmuum,  05  ;    .V.    v. 

var.  Doura^  65  ;  S.  t\ 

var,  êoccharatum^  64  ; 

6'   V.  var.  vu/^are,  65. 
Soua,  85. 
Soumaya,  617. 
S/iondiaê   dulcis    Fors- 

ler.  174. 
Srou.  i8. 
SIereuiia  acuminata  Pa- 

liflot  de  beauvois,  527. 
Stick-lac  (Le),  606. 
Stiltingia   sebifera  Mi- 
chaux, 311. 
Stipa    tenacisiima 

Linné,  399. 
Stockfisch.  579. 
Struthio  atutralU,  560. 
StrtUhio  Camelu*  Linné, 

559. 
Struthio     molybdopha- 

nés,  561. 
Styrax  tiensoin  Dr)an- 

der,  493. 


Surra,  «17. 
Sweet  potato,  97. 
Swielenia      Mahoyany 
Linné,  343. 

Tabac  (Le),  495. 
Tabac  dénicotinisé,  511. 
Taeea  pinnati/tda  Fors- 
ler,  87,  398  ;  T.  invo- 
lucrata  Schomann  et 
Th.,  87. 
Tachardia  lacea,    606. 
TaOa,  3Î9. 
Talipot.  394. 
Tamarinier,  177,  540. 
Tamarindiu      indica 

Linné,  177.  540. 
Tapioca.  83,  84. 
Tapuru,  418. 
Tariack.  512. 
Tabo,  88. 
Taye  ;  Tayove,  92. 
Tchaï.  212. 
Tchan-tse,  611. 
Tcliou-ma,  383. 
Teck,  350. 
Tectona  grandis  Linné, 

350. 
Tegal,  43. 
Térébenthine,  468. 
TerpinéoL  482. 
Télragoiie    ;     Tetrayo  - 
nia  expansa  Murray, 
119. 
Texiiles,  359. 
Thalassochelys  cortica- 

ta,  602. 
Théieh  (Le),  211. 
Tliea     sintusis     Sinis, 

212. 
Théine.  219. 
Thé  en  briques,  220. 
Tlié  des  jésuites,  534. 
Thé  des  missions,  534. 
Thé  du  Paraguay,  533. 
Theobroma  cacao  Lin- 
né, 224. 
Théobromine,  235,  529. 
Theophila    mandarina^ 

551. 
TiiftosiirrE,  340. 
Thespesia   populnea 

Poiret,  347. 
Thior,  461. 
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Thon,  582. 
Thuya  (Le),  346. 
Thuva  articulé,  468. 
Thynnus  thynnus^  582. 
Tieghemella     afrieana 

Pierre,  309. 
Toddy,  286,  335. 
Tolomane,  87. 
Tomate  en  arbre,  175. 
Tonte    (des   autruches), 

562. 
Tornades,  14. 
Tortue  caouane,  602. 
Tortue  franche,  602. 
Tortue  de  mer,  602. 
Touloucouma,  310. 
Tounalea    Panaeoro 

Bâillon,  350. 
Toupie  de  mer,  591. 
Tourbe,  658. 
Tourmaline,  643. 
Toute-épice,  247. 
TrA  (Trà  Hué),  212. 
Trac,  349. 
Trachylobium   verruro- 

sum  Heyne,  469. 
Tram  huong,  491. 
Trépang,  604. 
Trichosphxria  saccfia- 

ri,  327. 
Tridacne   (nacre),    591. 
Triticum  amyleum  Se- 
rioge  ;  T.  monococeum 
Linné  ;     T,    sativum 
Linné  :  T,  Spelta  Lin- 
né:  T.  turgidum  Lin- 
né ;    T,    vulgare  Vil- 
lars,  71. 
Trochus    (nacre),     591 

596. 
Tsja,  212. 

Tsé-lsé,  616,  019.  621. 
Topaze.  642. 
Turbo  (nacre),  591. 
Turmeric,  249. 
Turquoise,  642. 
Tussah  ;  Tussur,  551. 
Tutly,  492. 
Typhons,  14. 

Ubi,  94. 

Uncaria     acida     Roi- 

burgh  :     U.    Gambir 

Roxburgh,  412. 
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Unio   a/fiiiU;    V.    Cu- 

mingii^  591,  5M. 
Uraiiile,  633. 
Uêtilayo  Maydis^  SU. 

Vang«aaye,  129. 
Vaog  nhua,  478. 
\A:nvLtt  (U),  î«6. 
Vanilla  yuianensis,  274; 
K.  lutescens,  274  ;  T. 
planifolia     Audrewi. 
Itftf  ;      V.    pompona^ 
274. 
Vauille  (parfums',  482. 
Yanilline.  258,271.  273. 
Vaiiilliue    arlificiellc, 

274,  48i. 
Vanillon,  274. 
Vary,    28,   4i  ;  V.   ala, 
44;  V.    lo»y.  42;  V. 
elatrc,  42. 
Valo,  42. 
VégéUline,  288. 
Vents  (Les),  12. 
Ver  paloûtte,  284. 
Ver  a  sort  (Le),  544. 
Ver  à  soie  du  ricin.  303. 
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VeK  de  lolire,  279. 
Verveine  cilronncUet 

489. 
VeMU,  32G. 
VéliTor,  4i»2. 
Vkxk,  153. 
Vinh  long,  31. 
Vin  moT,  52. 
Vins  de  k»alme,  103,  150, 

280, 334.  335. 393. 
Vi»cine,  438. 
VUis    cochinchiaeitsi», 

154  ;    V.    cordifolia  ; 

WLabi-utea;  V.ripa- 

ria  ;  V.  l'UPC* trii  ;  V. 

rinifera  Linné,  153. 
Viverracioetta;  V.  Zc- 

belha,  613. 
Viverreum,  613. 
Voahena.  419. 
Voamba.  111. 
Voaniboana,  345. 
Voandzeia  tublerranta 

Dupelit-Thouars.  116. 
Voandzou,  116. 
Voème,  111. 
Vrihi,  28. 


'Wmuybeia    /irma 

Blume,  410. 
Willughbeia  cdiUit  Ro\- 

burgh,  442. 
Wolfram,  653. 
Woodoil,  31 1,  476. 

"Xanthotoma  Mgittifo- 
lium  Scholt,  92. 

Xylinaboj'ia  BeyHOvdi 
Jumelle,  419. 

Xylopia  rtkiopica  Ri- 
chard, 248. 

Xylolreckus  çuadntpeM, 
201. 

Tamanis  (pluinês\  56 1, 

565. 
Yerba  mal4,  533. 

Ylâsg-tlaîig    (L'),    487. 

Zea  MayM  Linné.  54. 
Zebed,  613. 
Zébu  (bœuf),  621,  626. 
Zeate,  128. 
Zinc  (Le),  648. 
Zingiber  officinale  Re»- 
coe,  248. 
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PUBLICATIONS 

GÉOGRAPHIQUES 


VOYAGES,  EXPLORATIONS 

Les  Maures  et  l'Esterel,  par  r.  FODem.  un  vol.  în-i», 

i8  gravures^  Z  caries  hors  texte,  relié  toile 3  fr.  50 

M.  P.  FonciD  décrit  ce  merveilleux  pays  dos  Maures  et  de  TEsterel  commo 
la  terre  d'élection  qu'il  choisit  parmi  ces  «  P^js  de  France  »  dont  il  a  dit 
naçnère,  en  une  retentissante  étude,  la  magninque  diversité. 

11  s'est  attaché  à  faire  connattre,  outre  les  aspects  physiques  et  les  ressour- 
ces naturelles  du  double  pays  des  Maures  et  do  l'Esterel,  son  histoire  et  ses 
développements  :  quelques  chapitres,  consacrés  à  l'histoire  ii^énérale,  aux 
types  nistoriques,  aux  villes  et  campagnes  pendant  les  derniers  sièclost 
montrent  toute  la  variété  de  la  vie  sociale  depuis  les  origines. 

L'ouvrage  de  M.  P.  Foncin  est  donc  une  description  complète  du  pays  et 
il  est  destiné  à  devenir  un  véritable  guide  pour  tous  les  voyageurs,  do  plus 
en  plus  nombreux,  qu'attire,  aux  environs  de  Fréjus  et  do  Saint-Tropez,  la 
réputation  des  Maures  et  de  l'Esterel. 


Terres  françaises  {Bourgogne,  Franche-Comté,  Narbonnaise), 
par  l¥.  ■•lion  rallert^n.  Un  vol.  in<18,  broché.  ...    3  f r.  50 
Ouvrage  couronné  par  F  Académie  française  ^  prix  Marcelin  Guérin, 
et  par  la  Société  de  Géographie  commerciale  de  Paris. 

«  II  s'est  trouvé  parfois  des  écrivains  étrangers  pour  bien  comprendre  et 
aimer  la  France  :  je  ne  sais  pas  si  l'un  d'eux  l'avait  jamais  «  sentie  »  aussi 
vivement,  pleinement,  intimement.  Ces  descriptions  de  nos  villes  et  provinces 
seront  pour  beaucoup  de  lecteurs  une  révélation.  L'auteur  sait  nous  insinuer 
doucement  ses  façons  de  voir  et  d'expliquer,  par  un  subtil  mélange  d'humour 
anglais,  de  précision  américainef  de  gr&ce  et  comme  de  câlinerie  française.  » 

{La  Revue  de  Paris.) 

«  En  retraçant,  sans  prétention,  les  impressions  d'un  voyage  accompli  dans 
une  partie  do  la  France,  M.  W.  Morton  buUerton,  qui  est  de  nationalité  amé- 
ricaine, nous  a  donné  une  œuvre  vraiment  intéressante,  d'une  saveur  originale 

et  pénétrante Les  lecteurs  français  trouveront  beaucoup  de  charme  à  ce 

livre  et  les  touristes  le  consulteront  comme  un  guide  prcoioux.  » 

{Jicoue  de  Géographie.) 
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Espagnols  et  Portugais  chez  eux,  par  ■.  amiurdot. 

Un  vol.  in-18,  broché 3  fr.  50 

■  Les  Fraoçais  connaissaient  assez  mal  leurs  voisins  de  trot  lo9  montes. 
L'aateur  est  allô  les  étudier  chez  eux,  dans  leur  vie  de  tous  les  jours.  Son 
livre,  d'une  observation  pénétrante  et  avertie,  nous  donne  de  la  société  espa- 

fnole  et  do  la  société  portugaise  un  tableau  très  étudié  et  très  vivant,  bien 
igné  do  Axer  notre  attention.  » 

{Jour,ial  de»  Débats.) 

m  Ce  sont  les  notes  do  voyage  d'un  écrivain  infiniment  curieux  et  con- 
sciencieux qui  regarde  attentivement  et  avec  un  sens  aigu  du  pittoresquo 
tout  ce  qu'on  lui  montre,  et  s'arrange  de  façon  à  pénétrer  ce  qu'on  lui  dissi- 
mule. Aussi  a-t-il  vu  bien  des  choses  amusantes,  inédites  et  instructives,  qu'il 
nous  rapporte  dans  des  pages  alertes,  sincères  et  vivantes.  » 

{Le  Figaro.) 

Suédois  et  Norvégiens  chez  euX|  par  ■.  9uuitt«ie«. 

Un  vol.  in.l8(2'ÉDiTioN),  broché 3  fr.  50 

Ouvrage  couronné  par  l'Académie  française.  Prix  de  Joest. 

«  Livre  plein  de  faits  et  d'idées  qui  seront  le  plus  souvent  pour  le  lecteur 
français  des  révélations.  Le  pays,  le  «  monde  >,  les  classes  sociales,  la  vie 
afrrtcole,  les  pôcheries,  le  commerce  et  l'industrie,  la  vie  religieuse  et  intellec* 
tuelle,  la  littérature,  la  femme,  la  politique  :  en  neuf  chapitres  nous  savons 
de  deux  peuples,  qui  se  ressemblent  si  peu  entre  eux,  tout  ce  qu'un  étranger 
peut  savoir.  Et  n'allés  point  croire  que  M.  Quillardet,  si  informé,  si  docu- 
menté, soit  ennuyeux  ;  il  y  a  au  travers  de  ses  récits  une  lumière  légère  au'on 
poursuit  avec  plaisir  jusqu'à  la  An.  i>  {Le  Temps.) 

En  Méditerranée.  Promenades  (Vkistoire  et  (fart,  par  CIuu-Im 
mehl,  membre  de  l'Inslilul,  professeur  à  l'Université  de  Paris. 
Un  volume  in-18  (3*  Édition),  broché 3fr.  50 

«  Le  savant  professeur  nous  conduit  d'abord  dans  la  Dalmatie  romaine,  et 
il  fait  revivre  à  nos  yeux  le  palais  Domitien  à  Spalato,  puis  les  nécropoles 
récemment  explorées  de  Salone.  Il  nous  mène  ensuite  aux  fouilles  de  Delphes, 

f>uis  aux  villes  mortes  de  l'Orient  latin  (Chypre,  Famagouste,  Rhodes),  et  fina- 
omcnt  à  Jérusalem.  Ce  qui  ajoute  oncoro  a  TintcrCt  do  ce  beau  livre,  c'est 
que  sou  autour  n'excelle  pas  moins  à  ressusciter  le  passé  qu'à  dépeindre  le  pré- 
sent, eu  dégageant  do  l'état  actuel  des  choses  dos  enseignements  et  des  pré- 
visions dignes  do  l'attention  de  tous  ceux  qui  pensent.  • 

{Journal  des  Débats.) 

Excursions  archéologiques  en  Grècci  parc^ariM  Dieki. 

Un  vol.  in-18,  avec  8  plans  ("•  Édition),  broché 4  fr. 

Ouvrage  couronné  par  C Académie  française.  Prix  Montyon. 

•  Bans  ce  livre  charmant,  l'auteur  nous  promène  successivement  à  Mycèoos, 
à  Tirynthe,  sur  l'acropole  d'Athènes,  pour  nous  montrer  la  Grèce  primitive 
qui  sera  pour  plus  d'un  une  véritable  révélation.  A  Dodone,  il  nous  lait  l'his- 
toire de  foracle  de  Zeus;  &  Délos,  colle  du  culte  d'Apollon;  à  Olympie,  celle 
des  jeux;  à  Eleusis,  celle  des  mystères;  à  Tanagra,  celle  de  la  mode.  Il  a 
résumé  les  travaux  les  plus  récents  avec  une  élégante  concision,  et  il  instruit 
autant  qu'il  plolt.  «  {Reoue  historique.) 


PUBLICATIONS  GÉOGRAPHIQUES 


La  Grèce  d'auJOUrd'huli  par  isiisloii  nca^hmmpm.  Un  vol. 
in«18  (12*  ÉDITION),  broché 3  fr.  50 

Ouvrage  couronné  par  C Académie  française. 

«  Ce  livre  de  M.  Gaston  Deschamps  sur  la  Grèce  d^at^fourd'hui  est  un  livre 
délicieux  où  la  description  des  pays  liclléniques,  les  souvenirs  do  Tantiquitë, 
la  peinture  de  la  société  grecaue  moderne  se  mêlent  sans  se  nuire,  où  l'on 
trouve  de  l'esprit,  de  la  poésie,  du  pittoresque  et  aussi  des  vues  philosophiques 
et  historiques  qui,  pour  n  être  pas  pédantes,  n'en  sont  pas  moins  très  sérieuses.  • 

{Itevue  Historique.) 


Sur  les  routée  d'AsIei  parcsMton  DMchimiiM.  Un  volume  inlS 
(3"  Édition),  broché «  .  .    3  fr.  50 

«  M.  Gaston  Deschamps  a  réuni  dans  ce  volume  une  suite  d'impressions 
qu'il  a  recueillies  dans  un  voya£:e  commencé  au  Pirée  et  termine  vers  la 
Pisidie  après  avoir  visité  l'île  de  Chio  et  les  villes  qui  hordent  l'ouest  db 
l'Asie  Mineure.  Très  apte  par  sa  nature  et  ses  études  à  dégager  l'intérêt  de 
toutes  choses  sur  un  pareil  terrain,  l'auteur  sait  s'arrêter  aux  bons  endroits, 
et  c'est  un  utile  plaisir  que  l'on  goûte  en  sa  compagnie  pendant  cotte  belle 
excursion.  »  {Le  Figaro.) 

Au   Pays  rUSSeï  parJalMLesrM.Un  volume  in-18(4*ÉDiTioN), 

broché 3fr.  60 

Ouvrage  eouronni  par  V Académie  française,  prix  Monti/on, 
et  par  la  Société  de  Géographie  commerciale  de  Pans. 

«  L'auteur  a  parcouru  les  steppes,  de  la  Baltique  à  la  Mer  Noire.  La  déso- 
lation de  ce  morne  pays,  ses  mœurs  encore  sauvages  en  tant  de  points,  mais 
aussi  sa  physionomie  pittoresque  mal  connue  jusqu'à  présent,  ot  surtout  sc4 
ressources  infinies,  tout  cela  est  expliqué  et  dépeint  par  l'enquêteur  perspicace 
et  consciencieux.  »  {Le  Figaro.) 

«  Observateur  sagace,  impartial  et  profondément  doué,  M.  Legras  joint  k 
ces  qualités  une  connaissance  parfaite  de  la  langue  russe.  Il  a  su  pénétrer 
dans  toute  les  couches  sociales  et  le  tableau  qu'il  présente  de  la  vie  russe 
est  assurément  l'un  des  plus  saisissants  et  des  plus  véridiques  de  tous  ceux 
que  les  écrirainsde  l'Europe  occidentale  ont  pu  produire  sur  ce  vaste  pays.  » 

{Société  de  Gi'-ographie.) 

En  Sibériei  par  Sulem  Ë^egrmm.  Un  volume  in-18,  S9  gravures 
hors  texte  et  i  carte  en  conteur  (2*  Édition),  broché..  .  .    4  fr. 

«  Dans  un  récit  suivi,  plein  d'animation,  d'anecdotes  et  de  bonne  humeur, 
M.  Jules  Legras  nous  montre  la  physionomie  de  l'Asie  russe.  La  connais- 
sance de  la  Tangue  l'a  mis  à  même  de  pénétrer  partout  et  de  nous  rapporter 
aussi  bien  les  conâdences  d'un  matelot,  d'un  paysan  et  d'un  galérien  que  les 
idées  d'un  gouverneur.  Ce  mélange  d'impressions  si  variées,  rencontres  affli- 
geantes ou  grotesques,  aventures,  incidents  de  toute  espèce,  donne  un  Inté- 
rêt vivant  à  cet  ouvrage.  »  {Le  Temps.) 

«  Jules  Legras  a  visité  deux  fois  la  Sibérie,  et  ces  voyages  ont  laissé  en 
lui  de  profondes  impressions.  Son  livre  n'a  pas  la  prétention  (Trlro  autre  chose 
qu'un  journal  de  route;  mais  toute  la  physionomie  de  l'Asie  russe  nous  y 
apparaît  dans  on  récit  plein  d'observations,  d'anecdotes  et  de  bonne  humeur.  • 

{La  Revue  de  Paris.) 


LIBRAIRIE    ARMAND    COLIN 


La    Perse  d'aujourd'hui  {Iran,  Mésopotamie),   par 
AvMb.  Un  volume  in-! 8,  450  pnge*ï,  f  carte  en  couleur  kot*s  texte, 
broché. 5  f r. 

«  Ce  livre  est  d'an  intérêt  très  vif,  dautant  plus  vif  qae  les noiei  sontpri&e« 
&  an  moment  émouvant  do  l'histoiro  persane,  alors  que  la  vielle  Perse  achèvo 
de  mourir  et  qu'une  nouvelle  est  en  train  do  naître.  >  {Le  Figaro.) 

«  On  trouve  dans  cet  ouvrage,  à  côté  de  chapitres  d'histoire  intérieure  et 
diplomatique,  une  foulo  de  curieux  renseignomonts  sur  les  croyances  reli> 
gieuses,  sur  les  mœurs  et  les  usages,  sur  les  villes  saintes  do  I  Iran.  Aussi 
convient-il  de  le  recommander  &  tous  ceux  qui  s'intéressent  à  l'évolution 
actuelle  de  l'Asie,  comme  une  source  de  première  importance  et  qui,  aa 
mérite  d'une  abondante  documentation,  joint  celui  d'une  exposition  remar- 
quable par  sa  précision,  sa  lucidité  et  son  agrément.  »  {Polybibtion.) 


Le  TIbett  I^  pays  et  les  habitants,  par  w.  «roBard  {Mission 
Dutreuil  de  Bhins).  Un  fort  vol.  in-18,  avec  i  carie  en  couleur^ 
broché 5  fr. 

«  Dans  cet  ouvrage,  M.  Grenard  résume  d'abord  l'exploration  qu'il  fit  avec 
Dutreuil  de  Rhins;  il  donne  ensuite  une  «  vue  d'ensemole  sur  le  Tibet  et  ses 
habitants  »,  sur  leurs  mœurs  et  coutumes,  la  vie  économique,  etc.  I^a  curio- 
sité politique  et  sociale  do  M.  Grenard  le  distingue  très  nettement  de  tant 
d'explorateurs  qui  nous  ont  seulement  rapporté  des  renseignements  géogra- 
phiques. Aussi  Fira-t-on  son  livre  avec  le  plus  grand  intérêt  et  le  plus  grand 
pront.  »  {Jowmal  det  Déhats.) 


Les    Chinois   Cliez    eUX|    par  s.  eard.    Un    volume  in-t8, 
/8  planches  hors  texte  (5*  Édition),  broché 4  fr- 

«  M.  Bard  n'est  pas  un  savant  de  bibliothèque,  c'est  un  homme  d'action, 
un  commerçant  qui  a  rendu  d'excellents  services  à  notre  colonie  de  là-bas, 
qui  parle  plus  volontiers  de  ce  qu'il  sait  que  du  reste  et  qtii  en  parle  sim- 
plement, clairement  et  avec  méthode.  11  a  vu  la  Chine,  a  vécu  parmi  les 
Chinois,  a  fait  des  affaires  avec  eux...  De  ses  investigations  diverses,  il  a  tiré 
un  bon  livre,  rempli  de  faits,  écrit  sobrement,  avec  précision,  où  il   nous 

Ê résente   une   Chine  vraie,  peuplée  d'hommes  véritables,  et  non  pas  cette 
hine  baroque  à  laquelle  on  nous  avait  habitués.  » 
(Grenard.  —  Bulletin  de  la  Société  de  Géographie  commerciale  de  Pari».) 


Au  Japon  et  en  Extrême-Orient,  par  r.  chaiiaye.  un  voi. 

in-18,  broché 3  fr.  50 

«  En  observateur  curieux,  attentif  et  jeune,  M.  Félicien  Challayo  nous 
rapporte  des  vues  tout  à  fait  originales  et  fécondes  sur  la  façon  dont  la  civi- 
lisation européenne  a  modifié  celle  du  Japon  sans  entamer  on  rien  les  tradi- 
tions du  vieux  Nippon.  »  {Le  Figaro.) 

•  Cet  ouvrage,  très  finement  senti,  plein  de  vues  personnelles  et  pénétrantes, 
est  un  des  plus  suggestifs  qu'un  Français  nous  ait  depuis  longtemps  rapporté 
d'Extrôme-Orient.  »  {Le  Journal  deê  2>ébat9^ 


PUBLICATIONS     Gl^OGRAPHIQUES 


L'Indochine  française,  par  Henri  Roasler,  inspecteur  des 
écoles  en  Cochinchine,  et  Henri  Brenler,  inspecteur  conseil  p.  i. 
des  services  agricoles  et  commerciaux  de  Tlndochine.  Un  volume 
in-18,  56  gravures  dans  le  texte,  4  cartes  en  couleur  hors  iexte, 
broché \It. 

«  Avec  le  grand  nombre  d'images  qni  Tillustrent,  c'est  nn  livre  d'un  très 
vif  intérêt  où  sont  étodiés  en  des  pages  précises,  alertes,  pittoresques  &  Toc- 
casion,  le  pays,  les  habitants,  la  mise  en  valeur,  l'organisation  politique  et 
administrative  de  l'Indochine.  »  {Le  Figaro.) 

«  Les  plus  authentiques  renseignements  et  les  plus  importants  ouvrages 
ont  été  mis  à  profit  pour  établir  ce  manuel  clairement  présenté  et  habilement 
distribué.  Le  lecteur,  môme  non  initié,  trouvera  dans  ces  pages  Tindispen* 
sable  et  le  suffisant.  Comme  vue  d'ensemble  sur  le  sujet,  il  serait  difficile 
d'en  trouver  une  plus  attrayante.  »  {Le  Correspondant.) 

Le  Slam  et  les  SiamoiSi  par  le  commandant  B.  i^unet  de 
i^i^enqtilère.  Un  vol.  in-18  de  360  pages,  broché.  ...    3  fr.  50 
(hvorage  couronné  par  V Académie  françaiee.  Prix  Montyon. 

«  L'auteur,  qui  a  été  chargé  de  mission  an  Siam,  nous  donne  une  étude 
utile  sur  ce  royaume  asiatique  qui  doit  nous  intéresser  doublement,  puisqu'il  est 
avec  la  Chine  le  seul  état  encore  indépendant  de  l'Extrôme-Onent  et  qu'il 
est  proche  de  notre  Indochine.  Après  de  précises  généralités  sur  l'organi- 
sation de  l'État,  sur  les  Siamois  et  les  étrangers,  nous  trouvons  en  cet  ouvrage 
le  récit  minutieux  d'un  voyage  de  Bangkok  à.  Raheng  par  la  vallée  du  Monam 
et  da  Mepinfc,  puis  à  travers  les  montagnes  jusqu'à  Rangoon.  Travail  cons- 
ciencieux, nourri  de  renseignements  et  aanecdotes.  » 

{La  Revue  de  Pari».) 


Java   et   ses   habitantSi  par  m.  ChaUley-Hert.  Un  vol.  in<18 
(3*  Édition,  corngée  et  augmentée),  broché 4  fr. 

«  M.  Chaillev-Bert  est  allé  à  Java.  Il  y  est  demeuré  pltisicurs  mois,  et  il 
nous  transmet  dans  ce  volume  les  résultats  de  son  voyage.  D'une  lecture  facile, 
voire  même  fort  agréable,  cet  ouvrage  contient  des  études  étendues  et  péné- 
trantes sur  la  société  indigène  et  la  société  européenne  à  Java;  la  concurrenco 
économique  entre  Européens  et  Orientaux;  la  question  chinoise  ;  la  concur- 
rence politique  entre  Hollandais  et  Javanais;  la  question  si  complexe  de  l'édu- 
cation des  indigènes.  »  {Le  Musée  social.) 

^  ■■■    ■  ■  ■  ^— ^-^^^»^^         ■  ^^^^^^^^^»^— ^■^■^M^^— ^  ■ I     ■      -  ■    ^  ■    Il   ■■      ■  ,wm^ 

Otalliti  :  Au  pays  de  Vétemel  Été.  Impressions  de  voyage,  par 
irl  i^lHMia.  Un  volume  in-18,  broché 3  fr.  50 


«  Parmi  tant  de  souvenirs  do  voyages,  publiés  ces  derniers  temps,  aucun 
auteur  n'avait  encore  traité  de  l'Océanie  française.  Aussi  ce  récit  d'une  visite 
faite  en  Polynésie,  au  cours  d'un  voyage  autour  du  monde,  dans  ce  «  pays 
do  l'éternel  été  »,  est-il  une  révélation  sur  la  petite  colonie  océanienne.  Ce 
sont  là,  d'ailleurs,  plus  que  des  tableaux  de  nature  et  de  vie  tahitienne.  L'au- 
teur a  su  pénétrer  l'àme  indiffèno  et  nous  présonto  le  contraste  saisissant  qui 
80  révèle  entre  la  nature  splendide  de  l'Ile  et  la  pitoyable  décadence  de  la 
race  qui  achève  d'y  mourir  dans  un  cadre  d'idylle  tropicale.  » 

{La  Revue.) 


LIBRAIRIE    ARMAND    COLIN 


En  Haïti  s  Planteun  d'autrefois,  Nègres  d'aujourd'hui,  par 
BnsèBO  AaMn.  Un  fort  volume  in-18,  32  pholotypies  ei  2  caries 
en  couleur  hors  texte^  broché 5  f r. 

<  Dans  un  cadre  magniflqae,  M.  Eagèno  Aubin  a  en  sons  les  ^roux  nne  suite 
ininterrompue  de  manifestations  populaires  d'une  incomparable  étranpreté  qui 
se  produisaient  sous  dos  formes  dont  l'origine  africaine  so  trouvait  influencée 
par  notre  culture  et  par  notre  histoire.  Kien  do  plus  curieux,  de  plus  énaou* 
vaut  que  ce  mélange  disparate.  M.  Eugène  Aubin  le  retrouve  partout  dans  ce 
voyage  prestigieux  dont  il  nous  fait  partager  les  émotions  et  l'agrément 
on  des  pages  aiertos,  documentées,  scracos  do  belles  et  pittoresques  images.  » 

{Le  Figaro.) 

Une    Mission   française    en    Abyssiniei   par   «ymaiM 

ifîgaérmn.  Un  volume  in-18,  avec  60  photographies,  broché.    4  fr. 

«  Ce  livre,  qui  n'a  d'autre  prétention  que  d'être  un  journal  de  route,  con- 
tieut  millo  observations  précieuses,  ndèlemont  notées,  qui  laissent  une 
impression  très  nette  de  la  nature  do  la  région  que  l'auteur  a  parcourue.  • 

{Le  Te  Ht /a.) 

Impressions  d'Egypte,  pantins  ■«iMMln-18,br.    3  fr.  50 


«  Cet  ouvrage  se  divise  en  deux  parties  :  l'une  qui  est  parement  narrative 
et  descriptive:  l'autre,  où  l'autour  étudie  l'état  moral  et  politique  du  pays.. 
Ces  pages,  pleines  d'informations  exactes,  méritent  d'être  lues.  • 

{Le  Temps.) 


Le  Maroc d'auJOUrd'huli  parfea^ène  AnMn.In-lSdeoOO pages, 

avec  3  caries  en  couleur  hors  texte  (6«  Édition),  br 5  fr. 

Ouvrage  couronné  par  la  Société  de  Géographie  commerciale  de  Pari». 

«  M.  Eugène  Aubin  a  ou  la  bonne  fortune  de  séjourner,  au  cours  de  ces 
dernières  années,  à  Tanger,  &  Marrakech,  à  Fea;  il  nous  explique  dans  cet 
ouvrage  l'organisation  du  gouvernement  marocain  et  le  mécanisme  de  la  vie 
marocaine...  11  y  a  plaisir  &  le  lire,  parce  qu'il  nous  présente  les  faits  selon 
une  heureuse  méthode,  et  que  la  recherche  de  l'exactitude  n'empêche  pas 
l'auteur  d'avoir  le  souci  de  la  clarté...  Ce  livre  exact  est  aussi  un  livre 
agréable,  et  par  là  il  participe  d'une  tradition  très  française.  » 
°  [Jownal  des  Dcl/afs.) 


Voyages  au  Maroc  (I899-I9OI),  par  le  ■>*  de  sesonsM,  avec 
^78  photographies^  dont  10  grandes  planches  hors  texte  (20  pano- 
ramas en  dépliants),  /  carte  en  couleur  hors  texte  et  de 
nombreux  appendices.  Un  vol.  in-S"  de  400  pages,  broché  .    20  fr. 

Relié  demi-chagrin,  tête  dorée 27  fr. 

Ouvrage  couronné  par  l'Académie  française,  prix  Furtado,  et  par  la 

Socicté  de  Géoyraphie  de  Paris. 

0  En  trois  explorations  successives,  de  1899  à  1901,  le  marquis  de  Segonzac 
a  visité,  sous  le  dc^puisomcnt  d'un  mendiant  musulman,  les  rodions  les  moins 
aboniablcs  Uu  Maroc.  Son  ouvrage,  rédigé  dans  la  forme  d'un  journal  de 
route,  mais  sans  sécheresse,  a  la  précision  d'un  document  scientiilque  en 
même  temps  qu'il  donne  dans  de  sobres  descriptions  une  vive  impression  des 
choses  vues,  et  qu'il  doit  &  son  stylo  chaud  et  coloré  un  véritable  charme 
littéraire.  »  {Uecue  de  Géographie.) 


PUBLICATIONS    GÉOGRAPHIQUES 


Dahoméi  Niger,  Touareg  :  Notes  et  récits  de  voyage,  par  le 
CiénéralToalée.  Un  volume  in-18  Jésus,  avec  i  carte  hors  texte 

(4"  Édition),  broché 4  fr. 

OuvrcLge  couronné  par  l'Académie  française.  Prix  Montyon,  et  par 
l'Académie  de*  Sciences.  Prix  Ûelalande-Guérineau. 

m  On  sait  que  parti  do  Kotonou  ea  décembre  1894  avec  la  mission  do  relier 
lo  Dahomey  l'rançais  auNijçor,  l'autour,  à  travers  des  obstacles  et  dos  diffi- 
cultés sans  nombre,  put  remonter  lo  Niger  jusqu'à  Farka,  dépendant  du 
Cercle  doTombouctou;  puis  le  redescendit  jusqu'à  son  embouchure,  démontrant 
ainsi  que  le  Niger  moyen  était  navigable.  On  trouvera  dans  ce  livre  le 
récit  de  cotte  exploration  si  féconde  en  résultats,  et  de  cette  mission  si  bien 
remplie.  ■  {Bévue  des  Deux  Mondes.) 


Du  Dahomé  au  Sahara  lLaXaturcetVlIomme,pa.rleGénétmï 
Tonléo.  In-18,  i  carte  en  couleur  (2*  Édition),  br.  .  .    3  fr.  50 

Ouvrage  couronné  par  l'Académie  française.  Prix  Montyon. 

«  Pans  Dahomey  Niger,  Touareg,  l'autour  nous  a  raconté  avec  un  grand 
charme  de  gaîté  tous  les  incidents  pittoresques  de  son  exploration.  Le  présent 
volume  est  d'un  ordre  tout  différent  :  c'est  une  étude  grave,  riche  d'infor- 
mations et  d'idées,  qui  permettra  au  public  français  d'apprécier  l'avenir  éco- 
nomique du  Soudan,  en  le  renseignant  sur  le  degré  de  civilisation  des  indi- 
gènes, sur  la  qualité  du  sol  et  la  nature  de  ses  productions.  » 

{La  Revue  de  Pans.) 

Sahara  SOUdanaiSi  par  n.  chudean,  chargé  de  mission 
en  Afrique  Occidentale  française.  Un  vol.  in-8»  raisin,  83  figures 
et  cartes   dans    le   texte  et  hors  texte,    dont  i  carie  en  couleur, 

7S  photolypies  et  2  photogravures  hors  texte,  broché 15  fr. 

Ouvrage  couronné  par  l'Académie  des  Sctences.  Prix  Sainlour. 

«  Après  avoir  vu  par  lui-môme,  M.  R.  Chudoau  n'a  pas  négligé  les  ren- 
seignements qu'il  a  pu  recueillir  ailleurs.  Ce  livre  très  intéressant  constitue 
un  exposé  aussi  complot  que  possible  de  nos  connaissances  actuelles  sur  la 
géographie,  au  sens  le  plus  large  du  mot,  de  la  région  saharienne.  • 

{La  Deout  Scientifique.) 

CARTES 

Carte  de  la  Chine  physique  et  polUiqu,,,  par  w.  maneoiii,  ingé- 
nieur géographe,  auteur  des  Cartes  commerciales  universelles, 
(83"  X  615'').  Prix  net 2  fr. 

Carte  du  Cours  de  l'Amazone  (depuis  rocéan  jusqu'à 

Manaos)  et  de  La  Guyane  Brésilienne,  dressée  par  Paul  E«Colii(c. 
Une  carie  en  couleur  (l'"25  x  65*)  dans  une  pochette,  avec  notice 

explicative 10  fr. 

Montée  sur  toile,  avec  gorge  et  rouleau 15  fr. 
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ATLAS 


Atlas  général  VIdal-LablaChe  hùtoHque  et  géographique^ 
par  p.  VkbU  «to  la  maelie,  membre  de  l'Institut,  professeur  à 
l'Université  de  Paris.  —  nouvelle  édition  mise  à  jour  et  regravée  : 
420  cartes  et  cartons  en  couleur;  Index  alphabétique  de  46000 
noms,  augmenté  d'un  supplément  de  3  500  noms.  -^  Un  volume 
in-folio:  avec  reliure  amateur,  40  fr;  —  relié  toile.  .  .  30  fr. 
Couronné  par  la  Société  de  Géographie  de  Parie.  Prix  Barbie  du  Bocage, 

«  Dans  cette  nouvelle  éditioo,  non  seulement  les  cartes  ont  été  très  soi- 
gneusement mises  au  courant  des  plus  récentes  découvertes,  dos  deroières 
modifications  territoriales  et  du  dcTeloppement  des  voies  ferrées,  mais  Ir^s 
diagrammes  ont  été  modifiés  d'après  les  plus  récentes  données  statistiques. 
Un  etfort  très  sérieux  a  permis  do  donner  partout  une  plus  grande  viçuear 
au  figuré  du  relief  du  sol  ;  dos  teintes  nouvelles  ont  été  ajoutées.  Dos  cartes 
ont   été  entièrement  remaniées;   leur  échelle   a  été    agrandie....  > 

(H.  Froidetaux.  Le  Polybiblion^  mars  1909.) 

«  On  apprendra  avec  plaisir  ou'uno  nouvelle  édition  de  ce  monumental 
ouvrage  vient  d'être  publiée...  L  Atlas  Yidal-Lablache  constitue  un  travail 
de  consultation  et  d'étude  d'une  valeur  remarquable...  C*C8t  un  jo^au  qui  orno 
la  cartographie  universelle.  »      (A.  Baloacq.  Rivixta  geografica  italiana.) 

m  jAis  Allemands  nous  ont,  pendant  longtemps,  devancés  de  très  loin  sur  le 
terrain  géographique.  On  peut  dire  que  nous  les  avons  rejoints,  et  il  semUie 
mémo  douteux  que  T Allemagne  puisse  opposer  à  VAtltu  Yidal-Lablache  on 
instrument  do  travail  plus  souple  et  mieux  approprié  aux  exigences  actuellea 
do  la  science  et  de  renseignement.  {Le  Tempe.) 

m  II  n'existe  pas  à  notre  connaissance  d'atlas  qui,  jusqn*ici,  ait  réuni 
sous  une  forme  aussi  claire  et  à  un  prix  aussi  minime,  une  aussi  grande  abon« 
dauco  de  notions  de  tout  genre  ». 

(Gabriel  Monod.  —  Itevue  Hiêtorique.) 


Atlas  des  Colonies   françaises i   dressé  par  ordre  du 

Ministère  des  Colonies,  par  Paul  pelei.  27  cartes  (62*x42«)  el 

50  cartons  en  8  couleurs  avec  texte  explicatif  de   78  pages  el 

Index  alphabétique  de  34  000  noms.  Un    vol.  in-folio  colombier 

(42«x33«),  relié  toile net.  30  fr. 

Ouvrage  couronné  par  l'Académie  de»  Sciencee  morale»  et  politiques 
et  par  la  Société  de  Géographie  de  Paris.  Prix  P.-F,  Fournier. 

m  M.  Pelet  traite  avec  le  même  souci  de  vérité  scientifique  les  territoires 
dits  •  étrangers  >  et  ceux  que  les  Français  revendiqueut  en  maîtres;  et  lea 
cartes  qu'il  nous  donne  prennent  ainsi  un  intérêt  général  et  un  caractère 
esthétique  dont  nous  lui  sommes  reconnaissants.  Chaque  carte,  en  particulier, 
mérite  d'être  signalée  dans  l'Atlas  et  d'être  louée  pour  la  précision  et  la  clarté 
du  dessin  et  de  la  nomenclature,  pour  la  belle  ordonnance  du  travail,  jponr  tous 
les  renseignements  complémentaires  qui  ont  été  fournis  sans  trop  charger  la 
feuille.  A  tous  égards,  V Atlas  de  M.  Volet  doit  être  cité  en  modèle  pour  la 
probité  scientifique  et  la  belle  exécution  du  travail.  » 

(Elisée  Rkclus.  —  La  Bévue). 
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GÉOGRAPHIE  GÉNÉRALE.   —  GÉOLOGIE.  SÉISMOLOGIE 

Traité  de  Géographie   physique  {cumat  -  aydrographie- 

Relief  du  sol  •  Biogéographte)y  par  Bmni.  de  Mart^nne,  profcs- 

seurde  géographie  àrUniversitéde  Lyon.  Un  volume  in-S**  raisin, 

viii-912  pages,  396  figures  et  caries,  48  planches  photographiques 

hors  texte  et  î  planisphères  en  couleur  hors  texte,  broché.    22  fr; 

Relié  demi-chagrin,  léte  dorée 28  fr.  50 

Ouvrage  couronné  par  l'Académie  de»  Science»,  prix  Binoux,  et  par  la  Société 
de  Géographie  de  Pari»,  prix  P.-F.  Foumier. 

«  Le  remarquable  ouvrage  de  M.  de  Martoone  offre  aa  public  instruit  le  moyen 
de  suivre  les  publications  géographiques  de  jour  en  jour  plus  nombreuses  et 
plus  scientifiques,  aux  spécialistes  un  livre  général  devenu  indispensable.  » 

{La  Bévue  de  Paris.) 

Il  n'existait  pas  jusqu'ici  d'ouvrage  embrassant  tout  ce  qu'on  est  codvodu 
d'appeler  géographie  physique.  Ce  Traité  rendra  de  grands  services  non  seu- 
lement aux  g^graphes  spécialisés,  mais  aussi  aux  étudiants  et  aux  personnes 
dp  plus  en  plus  nombreuses  qui  s'intéressent  aux  recherches  géographiques 
et  qui  ont  oesoin  d'un  guide  sûr  et  éclairé.  » 

(Pu.  Glamoaud.  Bévue  générale  de»  Science».) 

«  Le  Traité  de  M.  E!mm.  de  Martonne  répond  à  toutes  les  exigences 
de  l'érudition  contemporaine.  L'auteur  a  non  seulement  tenu  compte  des 
derniers  progrès  que  les  recherches  géographiques  ont  réalisés,  mais  encore 
il  a  introduit  dans  son  ouvrage  les  résultats  d'études  et  de  réflexions  qui 
lui  appartiennent  en  propre...  Aucun  ouvrage  publié  jusqu'à  ce  jour  en  Europe, 
n'a  praa  complètement  mis  en  lumière  le  principe  de  1*  «  évolution  »  du 
modelé.  La  partie  morphologique  est  ainsi  placée  sur  une  base  nouvelle 
répondant  tout  à  fait  à  l'état  présent  de  la  science...  On  ne  saurait  trop 
louer  les  nombreuses  et  excellentes  figures,  les  remarquables  schémas  k 
trois  dimensions,  le  grand  nombre  de  cartes  nouvelles  et  les  belles  photo- 
graphies hors  texte  que  renferme  l'ouvrage.  L'illustration  de  ce  Traité  l'em- 
porte incontestablement  sur  celle  de  tous  les  ouvrages  similaires...  On  doit 
Féliciter  la  science  française  pour  l'apparition  d'une  œuvre  aussi  importante.  > 

(J.  Cvuib,  Annale»  de  Géographie.) 

(Envoi  franco,  sur  demande,  du  Prospectus:  Traita  db  GéoGRApuis  Physique.) 

L'Architecture  du  Soi  de  la  France.  Essai  de  géographie 

tectonique,  par  le  Conini*o.  Barré.  Un  vol.  in-8^,  489  figures  dont 

3f  planches  hors  texte,   broché 12  fr. 

Ouvrage  couronné  par  la  Société  de  Géographie  de  Pari».  Prix  Barbie  du  Bocagi. 

m  Voici  un  gros  volume  bien  géologique  de  fond  et  de  forme,  mais  qui  se 
lit  clairement,  à  la  française,  éclairé  qu'il  est  par  de  nombreux  croquis  et  dos 
panoramas  d'un  genre  tout  nouveau...  Ceci  suftlt  à  faire  vivre  un  livre,  et 
ceux  que  les  termes  géologiques  pourraient  effraver  n'ont  qu'à  regarder  pour 


{Bévue  de  Géographie.) 
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Traité  de  GéolOgiei  par  ^Mtie  ■■•««,  professeur  A  la  Faculté 
des  Sciences  de  rUniversité  de  Paris: 

TOME  I.  Les  Phénomènes  géologiqnes  : 

Un  volume  in-S"  raisin,  538  p.,  i9$  figures  et  cartes,  7/  planchas  de 
reproduclions  photograpliiques  hors  texte,  broché  .   .     12  fr.  50 

TOME  II.  Les  Périodes  géologigues. 

Fascici'lb  l.  ln-8**  raisin,  392  p.,  iOO  figures  et  caries,  iS  planches  de 
reproductions  photographiques  hors  texte,  broché 9  fr. 

Fasciculb  2.  In-S**  raisin,  468  pages,  110  figures  et  cartes,  iO  pian- 
chcs  de  reproductions  photographiques  hors  texte,  broché.    10  fr. 

Fasciculs  3.  In-8*  raisin,  570  pages,  80  Ogures  et  caries,  16  planches 
de  reproduclions  photographiques /to/*«  texte,  broché.  .    11  fr. 

(Le  ToMK  II  ot  dernier  du  Traité  de  Séologie  sera  complet  en  trois  fascicalos). 

«  Le  Traité  de  Géologie  de  M.  Haug  sera  do  la  plas  grande  utilité  à  tous 
ceux  qui  voudront  connaître  ce  qu'on  sait  aujourd'hui  du  passé  de  notre  pla- 
nète ;  il  est  conçu  sur  un  plan  qui  en  fait  une  œuvre  tout  à  fait  originale,  et, 
pour  les  nombreuses  illustrations  qui  accompagnent  le  texte,  l'éditoar  doit 
être  loué  d'avoir  si  bien  secondé  Tauteur  dans  la  confection  d'un  ouvrage 
parfait,  dont  le  succès  s'est  aftlrmé  dès  le  premier  jour.  > 

{Bévue  générale  des  Scieneee.) 

«  Ce  livre  est  tel  qu'on  pouvait  l'attendre  du  savant  professeur  de  la  Sor- 
bonne.  On  on  appréciera  les  qualités  intrinsèques,  et  quand  le  lecteur,  pres- 
que sans  s'en  apercevoir,  sera  arrivé  à  la  fin  du  volume,  il  constatera  qu'il  « 
beaucoup  appris.  >  {Revue  scientifique,) 

«  En  ce  moment  où  s'ébauchent  de  plus  en  plus  nettement  les  grandes 
synthèses  géologiques,  cet  ouvrage  sera  un  dos  instruments  de  travail  néces- 
saires pour  quiconque  s'intéresse  à  la  géologie. 

{Heoue  de  V Enseignement  des  Sciences). 

«  C'est  une  œuvre  considérable;  et  l'on  ne  saurait  traiter  ces  questions 
avec  une  compétonco  plus  autorisée,  avec  une  clarté  plus  nette  et  une  force 
do  démonstration  plus  décisive.  Los  reproductions  photographiques  mettent 
en  évidence  les  aspects  particuliers  à  quelques-unes  dos  plus  importantea 
formations  géologiques.  •>  {Journal  des  Débats.) 

GéOlOglô  pratique  et  PetU  Dictionnaire  technique  des  termes 
géologiques  les  plus  usuels,  par  l^.  de  i^ipiMiy,  ingénieur  en  chef 
des  Mines,  professeur  à  l'École  supérieure  des  Mines.  Un  volume 
in-18  (3*  ÉDITION),  broché 3  fr.  50 

«  C'était  un  livre  à  faire.  Écrite  par  un  professeur  de  la  valeur  de  M.  de 
Launay,  on  peut  dire  que  cette  Géologie  pratique  est  une  bonne  fortune. 
Les  applications  de  la  géologie  sont  nombreuses  en  effet,  et  tout  le  monde  a 
besoin  de  les  connaître.  Cet  ouvrage  sera  dans  toutes  les  mains,  parce  qu'il 
répond  à  un  besoin  de  chaque  jour.  »  {Journal  des  Débats.) 

«  Pleine  do  conseils  sages  et  judicieux  dictés  par  un  savoir  remarquable» 
ment  étendu,  la  G éoloaie  pratique  de  M.  de  Launay  ne  peut  que  faire  mieux 
comprendre  l'intérêt  de  la  science  géologique,  son  utuité  immédiate  et  sa 
portée  philosophique   »  {Pot}/bMion,\ 
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La  Science  géologique  :  ses  Méthodes,  ses  Résultats,  ses  Pro- 
blèmes, son  Histoire,  par  l^.  de  liaiuiay.  In-S"*  de  752  pages,  avec 
53  fig,  dans  le  texte  et  5  planches  en  couleur  h.  texte,  br.  20  fr. 
riclié  demi-chagrin^  tête  dorée 25  fr. 

«  Ce  nouveau  travail  considérable  du  savant  professeur  de  géologie  doit  ôtro 
déHni  «  la  synthèse  et  la  philosophie  des  connaissances  géologiques  au  début 
du  XX"  siècle.  »  Los  géologues  le  placeront,  dans  leur  bibliothèc^uo,  entre  le 
2  rai  té  de  M.  de  Lapparent  et  la  Face  de  la  Terre  de  Suess...  L  élégance  du 
stylo  et  la  clarté  d'exposition  de  M.  de  Luunay  rendent  son  ouvrage  accessible 
à  tous,  d'une  lecture  aussi  pratique  qu'attrayante.  »  {La  Géographie.) 

€  L'auteur  a. fait  sortir  la  géologie  du  domaine  étroit  où  les  spécialistes 
la  continent,  pour  mettre  on  valeur  sa  portée  générale  et  la  faire  entrer  dans 
le  cadre  plus  vaste  de  la  philosophie  naturelle.  Cette  étude  puissante  et  origi- 
nale n'a  pas  d'équivalent  parmi  tous  les  livres  publiés  sur  ce  suiet.  ». 

(/oumat  aes  Débat».) 


La  Face  de  la  Terre  (das  AntUtz  der  Erde),p&T  e^.  Sucm, 
Associé  étranger  de  linstitut  de  France,  ancien  professeur  de  géo- 
logie à  l'Université  de  Vienne.  Traduit  de  Tallemand  et  annoté 
sous  la  direction  de  Emm.  de  Margerib,  avec  une  préface  par 
Marcbl  Bertrand,  de  l'Académie  des  Sciences  : 

Tome  I.  —  Les  Montagnes.  In-8°  de  xv-835  pages,  avec  J  carte»  en  couleur 
et  /??  figures,  dont  76  exécutées  pour  l'édit.  française  (3«  Édition),  br.    20  fr. 

ToMi  IL  —  Les  Mers.  In-S^  de  878  pagvs,  avec  f  carte»  en  couleur  et  /tê  figure», 
dont  85  exécutées  pour  l'édition  française  (3*  Edition),  br 20  fr. 

Tome  IIL  —  La  Face  de  la  Terre  : 

1"  Partie.  In-8*>  de  xii-530  pages,  avec  8  carte»  en  coût,  et  94  fig.,  dont 
67  exécutées  pour  l'édit.  française,  br 15  fr. 

2«  Partie.  In-8**  de  xii-4'i6  pages,  avec  2  carte»  en  coul.  ot  ti4  fig.,  dont 
101  nouvelles  (89  exécutées  spécialement  pour  l'édit.  française),  br.  .  .  12  fr. 
(Le  Tome  III  et  dernier  comprendra  3  parties). 

Traduction  couronnée  par  l'Académie  de»  Science».  Prix  Victor  Baulin. 

«  Cest  l'honneur  de  M.  de  Margerie  de  s*ôtre  fait,  au  prix  d'un  labeur  que 
ceux-là  seuls  peuvent  apprécier  qui  l'ont  suivi  de  près,  l'ordonnateur  vigi- 
lant et  infatigable  de  cette  traduction  à  laquelle  ont  collaboré  les  meilleurs 
géologues  de  notre  pays....  Une  véritable  encyclopédie,  d'une  sûreté  sans  égale, 
se  dissimule  sous  ces  pages  où  les  vues  du  maître  ont  été  conservées  dans 
toute  leur  fraîcheur,  avec  un  respect  complet  de  la  forme,  souvent  presque 
poétique,  dont  M.  Suess  avait  eu  l'art  de  les  revôtir.  •       {La  Géographie.) 

«  Les  traducteurs  ont  rendu  la  pensée  du  maître  avec  une  fidélité  qui  lui 
laisse  &  la  fois  sa  précision  et  sa  poésie  ;  ils  Vont  respectée  aussi  en  ce  sens 
qu'ils  se  sont  interdit  tout  commentaire  critioue.  Mais  des  notes  brèves  et 
discrètes  indiquent  en  quelle  mesure  les  vues  ae  l'auteur  émises  il  y  a  12  ans 
ont    été  confirmées,   en  quelle    mesure    contredites   ou   ébranlées   par    les 


explorations  plus  récentes.  Tout  ce  travail  de  recherche  et  de  mise  au  point 
donne  à  l'édition  française  —  l'on  dira  plus  justement  édition  que  traduction 

"s.  L'œuvre  à  laqi 
a  science  françaii 
{Bévue  critique.) 


—  son  originalité  et  son  prix  aux  yeux  des  travailleurs.  L'œuvre  à  laquelle 
reste  attaché  le  nom  de  M.  de  Murgorie  fait  honneur  à  la  science  française.  » 
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Les  Tremblements  de  Terre  {Géographie  séismoiogi(ftie}y 

par  le  Comte  F.  de  mmnicmmwM  de  iiallere,  ancien  élè^e  de  TÉcole 
polytechnique,  directeur  du  Service  séismologique  de  la  Répu- 
blique du  Chili;  avec  une  préface  de  A.  dr  Lappahbkt,  membre  de 
l'Institut.  Un  vol.  in-S"  raisin  de  500  pages,  avec  89  caries  et 
figures  dans  le  texte  et  S  caries  hors  texle^  broché.  »  .  .  12  fr- 
Couronné  par  la  Société  de  Géographie  de  Paris.  Prix  Louise  Bourbonnaud. 

«  Avoc  autant  de  patience  que  de  discoraement,  l'antenr  a  catalogué  et 
marqué  sur  des  cartes  tous  les  phéûomôoes  sëismiques  autlientiquemeot 
enregistrés,  eo  leur  appliquant  un  figuré  en  rapport  avec  la  fréquence  et 
l'intensité  des  secousses.  Cotte  monographie  du  phénomène,  il  Ta  mîso  en 
rapport  constant  avec  la  structure  géologique  et  la  topographie  des  contrées 
correspondantes,  et  ce  rapprochement  lui  a  permis  de  formuler  une  loi  de 

(première  importance...  Ce  sont  les  éléments  de  son  enquête  qu'il  nous  met  sous 
es  yeux  dans  ce  grand  ouvrage.  On  verra  que  nul  n'a  plus  conscioncieusemeni 
étudié  que  l'auteur  la  répartition  des  régions  instables  à  travers  le  globe,  que 
nul  n'a  dépouillé  avec  plus  de  soin  tous  les  documents  scientifiques  ayant  irait 
aux  pays  considérés.  »  (A.  de  Lapparent.  —  Extrait  dew,Prcface.\ 


La  Science  Séismologique  {les  Tremblements  de  Terre)^ 
par  le  Comte  v.  de  MoBteasufl  de  Ballore.  Préface  par  Ed. 
SuBss,  Associé  étranger  de  Tlnstitutde  France.  Un  volume  in-8^ 
raisin  de  5U0  pages,  avec  485  figures  et  caries  dans  le  texte  et 
32  planches  hors  texte,  broché 16  fr. 

«  Dans  la  Science  Séismologique^  M.  de  Montessus  de  Ballore  offre  une  excel- 
lente suite  à  son  livre  antérieur  sur  les  Tremblements  de  terre.  Il  n'y  a  rien 
do  plus  complot,  ou  do  meilleur  actuellement,  sur  la  question  des  mouvements 
sismiques.  »  {Bibliothèque  ttniverselle,) 

«  Co  nouveau  volume  traite  de  la  séismoloffie  sous  tous  ses  aspects,  ot 
est  &  la  fois  l'ouvrage  le  plus  vaste  et  qui  fait  le  plus  autorité  en  cette 
matière.  M,  de  Montessus  est  un  lecteur  insatiable  et  méthodique  dos 
ouvrages  do  science:  et.  on  plus  des  trois  langues  principales  du  monde 
savant,  il  a  la  ressource  do  savoir  en  lire  plusieurs  autres,  notamment 
l'italien,  l'espas^nol  etie  russe.  C'est  à  ce  fait,  autant  qu'à  la  longue  durée  de 
la  période  pendant  laquelle  il  a  réuni  les  données,  qu'est  due  la  vaste  portée 
de  son  ouvrage.  » 

{The  Journal  of  Geology    Chicago.) 


La  Sismologie  moderne  {les  Tremblements  de  Terre),  par  le 

Comte   F.  de  Mentfweue  de  Ballere.    Un    volume   in-18 ,    64 

figures  et  caries  dont  16  hors  texte,  broché 4  fr. 

L'auteur  des  Tremblements  de  Terre  ot  do  la  Science  Séismologique  s'es* 
imposé  de  condenser,  en  une  sorte  de  manuol,  tous  les  résultats  scientifiques 
ot  les  principes  des  méthodes  qu'il  a  exposées  dans  ses  doux  grands  ouvrages. 
11  a  donc  réuni,  dans  co  petit  livre  destiné  aux  étudiants  ot  surtout  au  punlic 
instruit,  toutos  les  informations  et  e.\plications  que  la  science  est  en  mesure 
de  fournir  actuellement  sur  les  tremMcmonts  de  terre. 
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ÉTUDES  ET  MONOGRAPHIES  GÉOGRAPHIQUES 

La  Picardie  et  les  régions  TOisines  {Arloisy  Camhrésisj  Beau- 
vaisis)^  par  Albert  oomaBseen,  professeur  à  TUniversité  de 
Lille.  In-8".  4i  figures  dans  le  texte,  34  photographies  hors  texte, 
S  cartes  hors  texte  en  noir  et  en  couleur,  broche.  ...  12  fr. 
Relié  demi-chagrin,  tête  dorée 17  fr. 

Ourrag^  couronné  par  fAcad.  det  Sciences  morales  et  politiques^  par  la  So- 
ciété  de  Géographie  de  Paris,  et  par  la  Société  de  Géogr.  commerciale  de  Paris. 

«  Cotto  belle  monographie  sur  nno  des  régions  les  plas  intéressantes  do  la 
France,  et  ani  fait  le  plas  grand  honneur  &  son  auteur,  montre  ce  que  peut 
fournir  de  fécond  la  géographie  actuelle,  yéritablemont  inspirée  par  los  ten- 
dances sciontiflaues,  dans  toute  la  complexité  de  ces  études.  M.  Demangeon 
connaît  à  fond  le  pays  dont  il  parle,  et  il  sait  faire  prouve,  sans  los  étaler, 
dos  connaissances  los  plus  diverses,  comme  cela  est  nécessaire  pour  se  livrer 
avec  fruit  aux  études  géographiques.  Géologue,  botaniste,  météorologiste 
tour  à  tour,  il  montre  encore  qu'il  s'intéresse  vivement  au  côté  pratique  de 
sa  science,  à  tout  ce  qui  peut  éclairer  Tagriculture  et  l'industrie.  > 

{Bévue  Scientifique,) 

Les  Paysans  de  la  Normandie  orientale  {Pays  de  Caux, 
Dray^  Vexin  Normand,  Vallée  de  la  Seine),  par  #alefl  Alon, 
maître  de  conférences  de  géographie  à  l'Université  de  Montpel- 
lier. In-8<*  raisin,  8  planches  hors  texte  en  pholotypie,  broché.    12  fr. 

Ouvrage  couronné  par  l'Académie  des  Sciences  morales  et  politiques,  la 
Société  de  Géographie  de  Paris,  prix  Eugène  Potron,  et  honoré  aune  médaille 
d'or  par  ta  Société  d'Agricttlture  de  France. 

•  Comment  les  populations  rurales  se  sont-elles  attachées  au  sol  qui  les 
nourrit?  Quelle  est  leur  origine?  Comment  ont-elles  conouis  leurs  champs  sur 
les  forôts  ou  les  marécages?  Quel  est  le  système  de  culture  qui  caractérise 
telle  ou  telle  région?  Quelle  est  la  proportion  des  cultivateurs  propriétaires, 
des  fermiers,  des  journaliers?  delà  grande  ou  de  la  petite  exploitation? 
Quelles  sont  la  densité  de  la  population,  sa  répartition,. sa  vitalité?  Dana  la 
forme  de  ses  habitations,  dans  la  texture  de  ses  groupements,  peut-on  déceler 
des  influences  ethniques?  Telles  sont  quelques-unes  des  questions  dont  l'au- 
teur a  cherché  et  trouvé  la  solution,  m  {La  Nature.) 

Étude  ior  la  Vallée  lorraine  de  la  Meuseï  par  le  capi- 
taine s.  YMai  de  la  Blaehc,  docteur  de  FUniversité  de  Paris.  Un 

volume  in-8"  carré,  8  cartes  hors  texte,  broché 4  fr. 

Couronné  par  la  Société  de  Géographie  commerciale  de  Paris. 

«  Vallée  de  capture  >,  dernier  témoin  d'un  réseau  de  rivières  lorraines  et 
champenoises  orienté  vers  la  Belgique  à  une  époque  antérieure,  la  vallée 
lorraine  de  la  Meuse  présente  d'un  oout  à  l'autre  le  phénomène  de  Tagglo- 
mération  exclusive  des  maisons  dans  les  villages.  L'auteur  nous  montre  que 
cette  vallée  offre  à  tous  les  points  de  vue,  tant  de  la  géographie  humaine  que 
de  la  géographie  physique,  les  caractères  les  plus  typiqu  >s. 


é 
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L6  Bcrry.  contribution  à  V étude  (Pune  Région  française^  par 
Aniline  vaeiier,  docteur  es  lettres,  professeur  adjoint  de  géo- 
graphie à  rUniversilé  de  Rennes.  In-8*  raisin,  48  fig.  et  cartes, 
3Î  photographies  et  4  pi,  de  cartes  et  profils  hors  texte,  br.    15  fr. 

Ouurage  eouronnf*.  par  la  Société  de  Géographie  de  Parie^  prix  Bugène  Patron, 
et  par  la  Société  de  Géographie  commerciale  de  Parie. 

Un  ne  sait  ffuère  d'habitude  où  le  Berry  commence  ni  où  il  finit.  Il  en  fal» 
lait  chercher  les  limites,  montrer  comment  jadis  Thomme  et  la  natnre  avaient 
collaboré  pour  les  créer;  puis  comment  ces  limites  s'étaient  effacées  au  cours 
des  siècles. 

De  cette  étude  remarquable  par  la  précision  des  analyses,  se  dégag«  en 
môme  temps  une  forte  impression  d'ensemble  :  on  a  la  sensation  de  voir  agir 
la  nature  sur  la  surface  d  une  des  régions  do  notre  France  qui  compte  poar- 
tant  parmi  les  moins  accidentées  et  les  plus  humanisées.  Cotte  transforma- 
tion incessante  du  sol,  résultat  du  travail  modeste,  mais  quotidien  des  agents 
atmosphériques,  voilà  la  oensée  féconde  partout  présente  dans  cette  étade 
consacrée  4  l'une  de  nos  plus  intéressantes  provinces. 

Le  Morvailt  Étude  de  géographie  humaine,  par  le  Capitaioe 
i^valnviUe,  docteur  de  PÛniversité  de  Bordeaux.  Un  volume 
in-8"  raisin,  44  figures  et  cartes  dans  le  texte,  40  phototypies  et 
4  dessins  hors  texte,  broché 10  fr. 

Ouvrage  couronné  par  la  Société  de  Géographie  de  Parie.  Prix  Charles  Grad, 

Le  Morvao,  qoi  n'eut  jamais  an  cours  de  l'histoire  d'unité  politique,  n'en 
est   pas  moins  une  des  régions  les  plus  individualisées  de  notre  sol  :  pays 

I»auvre  et  d'accès  difficile,  il  semble,  comme  la  Bretagne,  resté  à  l'écart  do 
a  civilisation.  —  Analyser  en  détail  les  caractères  do  ce  pays,  en  chercher 
l'explication,  tel  est  le  but  de  l'auteur.  Avec  les  données  ae  la  géologie, 
de  la  météorologie,  de  l'hydrologie,  il  montre  de  façon  précise  comment 
s'explique  l'aspect  du  sol,  de  la  végétation,  des  cultures;  comment  toute 
la  vie  dos  habitants  est  conditionnée  par  le  milieu  physique.  C'est  ainsi  que 
l'exploitation  des  forêts,  la  mise  en  valeur  des  terres,  l'industrie,  le  com- 
merce, etc.,  sont  rigoureusement  analysés  et  expliqués. 


Grenoble!  Étude  de  Géographie  urbaine,  par 
professeur  à  l'Université  de  Grenoble.  Un  volume  in-8**   carré, 
iO  figures  dans  le  texte,  5  phototypies  hors  texte,  broché.    3  fr. 

Au  mérite  d'avoir  dégagé  le  sens  géographi()ue  de  Texistence  et  du  déve- 
loppement de  Grenoble,  cette  monographie  joint  l'avantage  d'être  une  sorte 
de  préface  des  études  futures  de  géographie  urbaine.  C'est  à  tous  les  points 
de  vuo  une  nouveauté  parmi  les  travaux  géographiques  consacrés  jusqu'ici 
à  la  France. 

Le  Var  SupérleUPi  Étude   de  géographie  physique^  par  Smltm 
mon.  In -8**  raisin,  *  pAo/o^r.  hors  texte,  broché 3  fr. 

La  région  du  Var  supérieur  est  particulièrement  intéressante  pour  oui  veut 
étudier  l'œuvre  des  torrents  :  nulle  part  peut-être  les  défrichements,  1  exploi- 
tation abusive  des  forêts  et  des  pfttures,  n'ont  amené  une  recrudescence  plus 
terrible  do  l'activité  torrentielle. 


PUBLICATIONS    GlSOGRAPHIQUES  \J 


Régions  naturelles  et  Noms  de  pays.  Éiude  sur  la  Région 

Parisienne,  par  l^.  «alloM,  professeur  à  FUniversité  de   Paris. 
Un  Yolume  in-8"  carré,  8  planches  hors  texte,  broché  ...    8  fr. 

On  s*accorde  généralement  4  reconnaître  que  les  divisions  politiques  on 
administratives  ne  conviennent  guère  à  de  bonnes  descriptions  géographi- 
ques. Si  Ton  veut  poindre  fidèlement  la  nature  et  rendre  compte  de  ses  diffé- 
rents aspects,  c'est  à  olle-mème  qu'il  faut  emprunter  ses  divisions.  Mais  se 
prêtc-t-ello  à  un  sectionnement  de  ce  genre?  Est-il  vrai,  comme  on  l'a  dit, 
qu'il  suffirait  de  recueillir  avec  soin  les  noms  de  pays  forgés  par  l'instinct 
populaire  pour  retrouver  du  môme  coup  les  divisions  rationnelles  du  sol? 

L'auteur  a  entrepris  de  résoudre  cette  (question  pour  une  portion  étendue 
de  notre  territoire,  celle  qui  va  do  Laun  jusqu'à  la  Loire,  des  confins  de  la 
Normandie  A  ceux  de  la  Gnampagne.  Montrant  les  différents  aspects  de  cotte 
région,  s'attachant  à  on  expliauor  les  particularités  et  la  structure,  il  étudie, 
avec  toutes  los  ressources  ao  l'érudition  moderne,  les  noms  do  pays  qu'on  a 
cm  y  reconnaître. 


La  Bosnie  et  l'Herzégovine,  ouvrage  publié  sous  la  direction 

de  MAtuim  Olivier,  docteur  es  sciences,,  fondateur  de  la  Revue 
générale  des  Sciences.  Un  vol.  in-8*  de  370  pages,  2 i3  gravures  ti 
cartes,  broché 15  fr. 

Ce  beau  livre  est  dû  &  la  collaboration  de  toute  une  pléiade  de  savants 
français  :  Léon  Bertrand,  Paul  Bayer,  Charles  Diehl,  A.  Leroy-Beaulieu,  Daniel 
ZoUa,  etc.,  qui,  conviés  par  la  Itevue  générale  des  Sciences  à  l'étude  appro- 
fondie de  la  Bosnie  et  de  l'Herzégovine,  ont  visité  ces  provinces  en  détaa  et 
nous  présentent  les  résultats  do  leurs  observations.  Chacun  d'eux  a  écrit 
son  chapitre,  signé  de  son  nom  ;  nous  avons  ainsi  des  informations  très  cir- 
constanciées, fournies  par  des  hommes  compétents  sur  la  nature  physique 
de  la  Bosnio-Horzcgovino,  Thistoiro  et  les  monuments,  la  langue  et  la  litté- 
rature, les  races,  les  religions  et  les  nationalités,  enfin,  sur  chaque  partie  de 
l'administration  actuelle,  instruction,  a^rriculture,  travaux  publics,  industrie, 
législation,  etc.  L'ouvrage  est  luxueusement  imprimé  et  rempli  de  photo- 
gravures et  de  cartes  très  intf^rcssantes. 


La  Valachiei  Essai  de  monographie  géographique,  par  Bmin.  de 
Martonne,  professeur  à  l'Université  de  Lyon.  In-8%  5  cartes, 
48  figures,  i 2  planches  hors  texte,  broché 12  fr. 

Ouvrage  couronné  par  V Académie  française. 

«  Étude  très  documentée  où  l'auteur  fait  ressortir  rindividualité  géogra- 
phique de  la  Valachie  qui  résulte  aussi  bien  de  son  relief  que  de  son  cli- 
mat et  de  sa  végétation  et  trouve  sa  manifestation  dans  les  efl'orts  qu'elle  a 
faits  pour  se  constituer  on  unité  politique.  Avec  un  grand  talent,  M.  de  Mar- 
ronne a  su  coordonner  dans  nn  sens  géographique  toutes  les  données  qui  cons- 
tituent les  traits  caracti^ristiquçs  de  la  physionomie  du  pays,  montrant  ainsi 
que  la  p6  >^raphio  peut  toucher  à  beaucoup  des  connaissances  humaines  sans 
cependant  sortir  de  sou  vrai  domaine.  ■ 

{Revue  de  Géographie.) 
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L'Afrique  du  Nord  {TunUie,  Algérie,  Maroc),  par  i 
ancien  professeur  au  lycée  Garnot,  de  Tunis,  professeur  à  VVau 
versité  de  Bordeaux.  Un  volume  in-18,  97  gravures,  3  carte*  hors 
texte  et  un  index,  relié  loiïe.  3  fr.  60;  —  broché 3  fr. 

Ce  livre  est  divisé  en  quatre  parties  :  enquiête  géographique  générale^ 
accompagnée  d'un  sommaire  historique;  qéographie  régionale^  embrassant  la 
description  de  toutes  les  parties  de  Tancienne  Mauritanie  romaine;  géogra- 
phie économique,  où  sont  méthodiquement  exposés  les  progrès  de  la 
colonisation;  géographie  poUHgue,  où  Tétnde  des  régimes  administrmtifs  se 
complète  par  celle  du  peuple  néo-latin  en  formation  dans  l'Algérie-Tunisie, 
et  dos  conditions  du  Maroc  coitomporain. 

Llnde  Britannique  :  société  indigène  —  Politique  indigène  : 
les  Idées  directrices,  par  Joseph  Challley.  Un  volume  in-8* 
raisin,  530  pages,  $  cartes  en  couleur  hors  texle,  broché.    10  fr. 

«  L'ouvrage  que  je  donne  atgourd'hoi  au  public,  dit  Tauteor  dans  sa  préface, 
«  voilà  vingt  ans  que  j'y  pense  et  dix  ans  <}ue  j'y  travaille.  Je  serais  hors 
«  d'état  d'indiquer  à  quelles  sources  j'ai  puisé  pour  le  faire.  D'abord  i*ai  1q^ 
c  puis  je  suis  allé  dans  le  pays.  Puis,  à  quatre  ans  d'intervalle,  j  y  suis 
«  retourné  et  j'ai  pu  observer  avec  des  yeux  plus  clairvoyants.  J'ai  publié  un 
M  peu  partout  des  études  fragmentaires  que  Jai  soumises  à  de  bons  iugoa  ; 
«r  yai,  sur  leurs  critiques,  repris  ces  ébauches;  j'ai  réduit  la  matière  de  pla- 
m  sieurs  volumes  &  un  seul.  »  Il  y  a  des  livres  en  plnsiears  vtrilnmes  qm 
sont  loin  de  renfermer  la  substance  que  Ton  trouve  dans  celui-ci.  » 

(Revue  Politique  et  Parlementaire,) 

PÉRIODiaUE 

Annales  de  Géographie  (20*  ANNis),  publiées  sous  ladirecUon 
de  p.  Tfdal  de  la  lilAelie,  I«.  «altols  et  Bmni.  de  Harserle; 

paraissant  en  janvier,  mars,  mai,  juillet  et  novembre.  Les  abonnés 
reçoivent  gratuitement  la  Bibliographie  géographique  annuelle,  qui 
parait  en  septembre. 

k  On  manquait  en  Franco  do  publications  géographiques  réellement  scient- 
tiques.  Cette  lacune  a  été  comblée  par  la  fondation  des  Annalei  de  Géoffm- 
phie.  La  tenue  de  cette  revue,  la  sûreté  des  informations  de  sa  chrooiqiu» 
géographique,  la  variété  de  ses  articles  de  géographie  régionale,  la  science 
de  ses  études  de  géographie  générale  ont  assuré  sod  succès.  11  s'est  trouvé 
en  France  un  public  pour  goûter  la  science  géographique  et  en  comprendre 
l'utilité,  et,  ili  1  étranger,  les  AnnaUs  de  Géographie  spnt  aujourd'hui  estim6es 
à  l'égal  dos  Milleilungcn  de  Potermann.  •  {Le  Temp$.) 

Ado.nnement  annuel  (de  janvier) 

France  et  colonies 20  fr.  |  Union  postale 25  fr. 

Chaque  numéro,  4  fr.  —  Bibliographie  géographique  de  l'année  courante,  5  fr. 


Lios  i^,  o*,  7",  ri"  oc  VI'  années  ne  sont  venaues  qu  avec  la  collection  coni 

Première  2\ible  décennale  ^e%  Annale*  de  Géographie {\9fi\'i^\).  In-8*,  br,    ,  ... 

ûibliographies  antorieuros  à  l'année  courante  (sauf  1890,  épuisée)  :  Chzqaj 

Bibliographie,  vendue  indépendamment  des  autres  N<^*  de  lumée.    .    10  îr. 
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DICTIONNAIRE 

Dlctionnaire-manuei-mustré  de  Géographie,  par  Aikert 

DemaaseM^  docteur  es  lettres,  professeur  à  l'Université  de  Lille, 
avec  la  collaboration  de  MM.  J.  Blayag,  Is.  Gallaud,  J.  Sion  et 
A.  Vacher.  Un  volume  in-18  de  870  pages,  caries  et  fiqureit^  relié 
toile,  tranches  rouges 6  fr. 

«  Co  dictionnaire-maDael,  fmit  d'oo  labour  métbodiqiie,  original,  appuvé 
sar  une  ëdacation  géographique  aussi  étoodue  que  profondo,  n'a  pas  seulo- 
ment  la  valeur  d'un  conseiller  sûr;  c'est  un  livre  A  lire.  Ses  mérites  pédago- 
giques seront  vite  reconnus,  et  —  si  ce  n'est  déjà  fait  —  il  sera  bientôt  con- 
sidéré par  les  élèves  et  par  les  maîtres  comme  un  ouvrage  classique.  Tout 
lecteur  cultivé  sera  reconnaissant  à  M.  Demangeon  de  lui  avoir  permis,  si 
aisément,  d'étendre  sa  curiosité  et  de  préciser  les  rapports  nécessaires  et  inces- 
samment variables  qui  lient  la  Nature  et  l'Homme.  » 

{Revue  Pédagogique.) 


ALBUM  GÉOGRAPHIQUE 

Album  GéOgraphlquei  par  Mareel  B«k«ta,  professeur  de  géo- 
graphie coloniale  à  rÙniversité  de  Paris,  et  CaMllle  csuy,  agrégé 
d'histoire  et  de  géographie,  lieut.-gouverneur  de  la  Guinée. 

OUVRAGE  COMPLET  EN   5  VOLUMES   : 

Aspects   généraux   de   la    Nature. 
Les  Régions  tropicales.        1       Les  Coloniei  françaiiei. 
Les  Régions  tempérées.        I       La  France. 

Chaque  volume  in-4%  SOO  à  650  gravures,  broché 16  fr. 

Relié  demi-chagrin,  plats  toile,  fers  spéciaux 20  fr. 

«  On  retrouve  dans  les  cin<i  volumes  de  ï Album  Géographique  la  même 
méthode,  une  description  précise  et  topique  des  montagnes,  des  rivages,  des 
fleuves,  des  ]>opulations,  des  villes,  des  industries,  des  voies  de  communi- 
cation, etc.,  accompagnée  d'illustrations  qui  visent  moins  à  l'otfet  pittoresque 
qu'à  la  démonstration.  Par  tous  ces  documents  concrets,  la  vie  des  divers  pays 
se  trouve  fort  heureusement  évoquée.  »  {La  Revue  de  Pari».) 


breuses  et  si  frappantes,  les  textes  rédigés  en  termes  clairs,  précis,  par  doux 
maîtres  de  la  géographie  moderne,  sont  A  la  fois  si  complets  et  si  discrets,  qu'on 


Ut  et  regarde  d'un  bout  A  l'autre  ces  ouvrages  avec  autant  d'intérêt  quo  le 

{>lus  passionnant  dos  récits  de  voyages Sans  fatigue,  nous  parcourons  tons 
es  pays,  représentés  par  des  photographies  d'hommes,  de  paysages,  do  mon- 
tagnes, de  villes  et  de  rues,  qui  sont  de  véritables  «  tranches  de  vie  »,  com- 
mentées en  des  textes  qui  constituent  les  plus  précieuses  et  les  plus  fécondes  des 
leçons.  Un  tel  ouvrage  est  aussi  accessible  et  aussi  utile  au  grand  public  qu'aux 
étudiants  et  A  leurs  maîtres.  »  (L«  J''igaro.) 
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ENSEIGNEMENT 

Cours  de  GéOgnpMef  refondu  et  illutlréy  conforme  aux  Pro- 
grammes de  rBnseignement  secondaire  (31  mai  1902  et  28  juillet 
1905),  par  r.  VMal  de  \m  Blaehe,  membre  de  l'Institut,  pro- 
fesseur de  géographie  h  l'Université  de  Paris,  et  l^.  Cmmtmm 
d'Aimelda,  professeur  de  géographie  à  l'Université  de  Bordeaux  : 


La  Terre,  rAmérliiue,  rAustralaeie 
{Sixième  A,  /?),  par  P.  Camena  d'Al- 
MEiDA.  In-18,  70  cartes  et  gravures, 
relié  toile 3  fr.  ■ 

L'Asie,  l'InsaUnde,  l'Afrique  (Cin- 
quième    A,  H),   par  P.  Vidal  de    la 

BLACUE  etP.CAMBNAd'ÀLMEIDA.  ln-18, 

98  cartes  et  gravures,  rel.  toile.    3  fr. 

L'Europe  (Quatrième  A,  B)^  par 
P.  Camenad'Almbida.  In-18,  81  cartes 
et  gravures,  relié  toile  ...    3  fr.  25 

La  France  (Troitième  A,  B)^  par 
P.  Cambna  d'Almcida.  In-18,  95  cartes 
et  gravures,  relié  toile  ...    3  fr.  » 


La  Terre.  Géoirraphie  générale 
{Seconde  A,  B^  C\  />),  par  P.  Camélia 
d'Almbida.  In-18  de  630  pages, 
Wi  cartes  et  gravures,  rel.  toile.  4  fir.  50 

La  Pranoe  (Première  A^  B,C,  Z>},  par 
P.  Vidal  de  la  Blache  et  P.  Camcma 
d'Almbida.  Id-18,  118  cartes  et  gra- 
vures, relié  toile 3  Tr.  25 

Les  Piteolpales  Pnlssanoes  te  Monde 
{ Philosophie  et  Mathématiques  A,  B)^ 
par  P.  Cambna  d'Almbida.  In-18  de 
446  pages.  96  cartes,  plans  et  graphi- 
ques, relié  toile 3  fr.  25 


«  Il  faut  tirer  hors  de  pair  et  saluer  comme  dos  modèles  et  comme  des 
nouveautés  fécondes,  les  manuels  c|uo  M.  Vidal  de  la  Blache  a  écrits  en  colla- 
boration avec  M.  Camena  d'AImcida.  »  {Berve  critique.) 

Atlas  classique  Vidal-Lablache  historique  et  géographique, 
par  p.  ¥Ma1  de  la  iil««he  :34i  cartes  ei  cartons  en  cotiteur;  index 
alphabétique  de  31 750  noms.  Un  vol.  in-fulio,  cart.  *  .  .  15  fr. 
Avec  relinrc  toile  souple 16  fr. 

Atlas  de  Géographie  physique^  politique,  économique^  géolo- 
gique et  ethnographique  y  par  9.  ¥14«1  *e  l«  liliiehe  :  197  caries  ei 
cardons.  Un  volume  in-folio,  cartonné 10  fr.  50 


/ 


GéOgraphleS-AtlaSi  par  r.  v^nelB,  inspecteur  général  (avec 
nombreuses  cartes  en  couleur),   gravures  en  noir  et  en  couleur  : 


.  Géographie  :  Année  préparatoire. 
Un  volume  oblon(;r«  cart.    ...     »  75 

Géographie  :  Cours  élémentaire. 
Un  volume  in-4,  cart 1    • 

Géographie  :  1'*  Année  =  Cours 
mojen.  In-4,  cart irr.50 

Géographie  :  Cours  supérieur  ot  com- 
plémentaire. In-4,  cart.       .    2  fr.  25 


Géographie  :  DeazièiM  umée.  Écoles 
primaires  snpéricnres  et  Ecoles  nor- 
males (La  Franco).  Un  «olume  in~4, 
cartonné 4  fr.  25 

Oéotfraphle  :  Troisième  anaée.  Écoles 

ri  ri  maires  supérieures,  Ecoles  nonna- 
es,  etc.  (Les  cinq  Parties  du  monde.) 
Un  vol.  in-4,  cart •  fr.  5t 
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CARTES    MURALES    VI  DAL-LABLACH  E 

39  cartes  double  face,  sur  carton  (l'"20xl'"),  tirage  en  couleur 

V*  séRIB  :  FRANCE  ET  CINQ  PARTIES  DU  MONDE. 
Lci  CartcH  marquées  d'un  astirUque  %onl  parlantes  au  recto,  muittu  bu  verso. 


1   Termes  de  g^ffraphie. 

V  France.  Cours  «1  eau. 

3'    —  Hcliofdusol. 

4*    —  Dé|iartciiicnl9. 

5*    —  Ville*. 

0'    —  Canaux. 

7*    —  Cliciuins  de  fer. 

8     —  Agriculture,  et  8   bin 

Industrie. 
9*    —  Provinces. 


10  France. Front. du  .N.-K., et 

iObi*  France  militaire. 

11  Algérie  et  Tunisie  phy- 

sique et  politi(|uc. 
KV  Europe  physique. 
13*    —  politique. 
li'  Asie  physique, 
lu'    —  noiitique. 
10'  Afrique  lihysiquc. 
17*    —  polillquo. 

30    France.  Géologie. 


18'  Continent    américain 

physique. 
19*   Amérique    du    Nord 

politique, 
to*  Amérique  du  Sud  polit, 
il*  Océanio. 
tv  Planisphère. 

23  Orient  et  Palestine. 

24  Paris  et  environs. 


SS  Belgique. 

26  Suisse. 

27  Allemagne. 
38  Iles  Britanniques. 


3«  SÂRlE  :  CONTRÉES  D'EUROPE- 
Ces  Cartes  sont  physiques  au  recto,  politiques  au  yerso. 

33  Péninsule  des 

Si  Russie. 


29  Pays-Bas. 

30  Italie. 

31  Espagne. 
Si  Autriche-Hongrie. 


35  Grèce  et  Archipel. 


3«  SÉRIE  :   COLONIES  ET  PROTECTORATS  FRANÇAIS. 

80  Madagascar   et  |37  Afrique  occidentale  et 

30  bu  Indochine  fran-     37  bis    Guyane,  Antilles, 
çaise.  I    Ni>«  Galédonle. 


38  Tunisie  physique  et 

38  6m    Tunisie    politi- 
que. 


Chaque   carte  (0,  double   face,  sur  carton    (1"20  X  1").    6  fr.  50 

Notice  pour  chaque  carte,   ln-12,   cart •      40 

Meuble  pour  renfermer  <ou/e«  les  cartes.  12  fr.  |  Appareil  do  suspension.   .  2  fr. 


TABLEAUX  MURAUX  DE  GÉOGRAPHIE 

EN   COULEUR 

Fac-similés  d^Aquarelles  originales  exécutées  d'après  nature. 

Chaque  tableau  mural,  sar  carton  borde    et  œilleté,   un»  seule  face  (la>20xl"),  présente 
8  Aquarelles  et  est  accompagné  d'une  ^oticb  explic\tivs  pour  les  leçons  de  géographie. 

Prix  de  chaque  tableau  {})  avec  sa  Notice  explicative.  .   .    10  fr. 


l*r  Tableau  :  Relief  du  sol  :  Le  Puy  de 
Dùme.  —  La  chaîne  de»  Puys.  —  Les 
Alpes  :  Le  Mont  Blaue.  —  Les  Vosges  (lac 
de  Longemcr).  —  Les  Pvrénées  :  Ga^ai- 
nle.  —  Les  Causses.  —  Le  Jura  ;  région 
de  Cerdon.  —  Hue  plaine  au  nurd  de 
Paris. 


£•  Tableau  :  Vallées  et  Cours  d'eau  : 
Un  torrent  des  Alpes.  —  Confluent  du 
Khûnc  et  do  la  Suôue.  —  Le  saut  du 
Doubs.  —  Vallée  de  montagne  :  le  ga>c 
de  Pau.  —  La  Seine  aux  Audclys.  — Tne 
rivière  souterraine.  —  L'osluairo  de  la 
Gironde.  —  Un  étang  des  Donibcs. 


En  préparation  :  3*  Tableau,  La  Mer;  —  40  Tableau,  Les  Gdtes. 


(1)  —  CONDITIONS   d'bNVOI    DES  CAHTES   MURALES   Ef  TABLEAUX   MURAUX 

%  Cartes  murales  ou  Tableaux  muraux  peuvent  être  expédiés,  en  France,  en  un  rolii 
postal  de  5  kil.  et  B  Cartes  ou  Tableaux  en  un  colis  de  10  kil.  —  (Pour  un  colis  do  5  kil., 
ajouter  1  fr.  90  ;  pour  an  colis  de  lU  ktl.,  ajouter  2  Tr.  35,  frais  d'emballage  et  de  purt 
k  la  gara  la  plus  rapprochée.) 
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ÉTUDES     SOCIALES     ET     ÉCONOMIQUES 

PSYCHOLOGIB     DBS     PBUFLES 
Demander  le  Catalogue  complet  :  sciences  sociales.  == 


La  Conquôte  du  Sahara  :  Essai  de 
psychologie  politique,  par  E.  F.  Gau- 
TiER.  In-18,  br.  ...     3fr.  60 

Ouvtagt  eouromni  par  FÀcadémU  franfaiu. 

Lea  Grands  Ports  de  France  : 
leur  râle  économique  tpar  P.  de  Rou- 
siERS.Unvol.in-iOjbr.    3fr.50 

Fleaves.  Canaux  et  Chemins 
de  1er,  par  Paul  Léon.  Intro- 
duction de  Pierre  Baudin. 
In- 18,  4  pi,  hors  texte,  br.    4  fr. 

L*Or  dans  le  monde  {Géologie, 
Extrac  lion.  Economie  politique), 
p.ir  L.  DE  Launay.  Un  vol. 
in-i8,  broché.   ...     3  fr.  50 

L'Émigration  européenne  au 
XIX*  siècle  :  Angleterre,  Alle- 
magne, Italie,  Autriche-Hongrie, 
Russie,  par  R.  Gonnard.  Un  vol. 
in-18,  broché.   ...     3  fr.  50 

Essai  d'une  Psychologie  poli- 
tique du  Peuple  anglais  au 
XIX"  siècle,  par  Emile  Boutmt. 
Iu-i8  (3'=  cdit.),  br.  ...     4fr. 

L'Angleterre  et  llmpérialisme, 

par  Victor  Bérard.   Un  vol. 

in-18  (s''  éd.),  broché.    .     4  fr. 

Onvrag*  eouroané  par  PAcadémt  fraHçais$. 

Hambourg  et  TAUemagne  con- 
temporaine, par  Paul  de  Rou- 
siERS.  In- 18,  broché.     3  fr.  50 

L'Impérialisme  allemand,  par 
M.LAiR.In-i8(2»éd.),br.  3fr.50 

Ombrage    couronné   par    FAcadimi*  française. 

L'Expansion  allemande  hors 
d'Europe,  par  E.  Tonnelat. 
In-18,  br 3  fr.  5a 


La  Belgique  morale  et  politi- 
que (1830-1900),  par  MAUfucB 
WiLJfOTTE.In-18,  br  .    3  fr.  50 

La  Suisse  au  XX*  slô<de.  par 
P.  Clbrget.  In- 18,  br.  3  £r.  50 

La  Hongrie  au  XX*  siècle,  par 
René  Gonnard.  In- 1 8,  br.    4  fr. 

Le  Développement  économiqua 
de  la  Russie,  par  }.  Ma  chat. 

In-18,  4  cartes  y  br. .   .   .     4  fr. 

L'Empire  Russe  et  le  Tsarisme, 

par  Victor  Bérard.  In- 18, 
400  pages,  I  carte  en  couleur 
hors  texte  {2*  édit.),  br.   .     4  fr. 

La  auestlon  Polonaise,  par 
R.  Dmowski.  Traduction  par 
V.  Gasztowtt.  In- 18,  br.     4  fr. 

La   Question   de   Finlande  au 

point  de  vue  juridique,  par  Rekè 
Henry.  Une  broch.in-io.     1  fr. 

Le  Sultan,  l'Islam  et  les  Poia- 
sanceè,  par  Victor  Bérard. 
In-i8,  broché 4  fr. 

La  Révolution  Turque,  par  Vic- 
tor Bérard.  In-i8,  br.  .    4  fr. 

La  France  en  Afrique,  par  le 
O  Ed.  Ferry.  Broché.    3  fr.  50 

Omvragê  comnnni  par   l'JcadémU  frmmfsm. 

Les  Musulmans  français  du 
nord  de  l'Afrique,  par  Ismaël 
Hamet.  Un  vol.  in-18,  3  cariesy 
broché.    ....  ^4   .     3  fr*  BO 


Les  Civilisations  de  1  Afrique  da 
Nord  :  Berbères,  Arabes,  Turcs,  par 
V .  Piquet.  In-i 8, 4  cartes.    4  fr. 

Ointaft  cmroHtié  par  PÀcadémi*  ta  Stituas 
moraltt  *l  pvlUiqtM. 
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Le  Peaplement  italien  en  Tu- 
nisie et  en  Algérie,  par  Gaston 
LoTH.  In-8,  500  p.,  ^6  gravures 
et  cartes  dont  10  planches  hors 
texte,  broché 10  fr. 

La  Rivalité  Anglo-Russe,  an 
XX*  siècle,  en  Asie  {Golfe  Per- 
sique  —  Frontières  de  l'Inde),  par 
le  D'  RouiRE.  In- 18,  carte  hors 
texte,  broché 3  fr.  50 

L'Inde  d'aujourdliai.  Étude 
sociale,  par  Aléert  Métin. 
In-i8,  broché  ....     3fr.50 

Les  Anglais  aux  Indes  et  en 
Egypte,  par  Eugène  Aubin. 
lu- 18  (4*  édit.),  br.    .     3  fr.  50 

Ouvrage  couronné  par  VAcadimii  français*. 

Chine   ancienne    et   nouTelle* 

Impressions   et  réflexions,   par 
G.  Weulersse.  In- 1 8,  br.    4  fr. 

La  Chine  novatrice  et  guer- 
rière, parle  Commandant  d'Ot- 
LONE.  In- 18,  br.  .   .     3  fr.  50 

Ouvragt  couronnipar  TAeadimt  français. 

Le  Japon  d'aujourd'hui.  Étu- 
des sociales,  par  G.  Weulersse. 
In-i8(5«édit.),br 4fr. 

Ouvragt  eouronni  par  PAeadimit  françalu. 

Le  Japon  politique,  économique 
et  social,  par  H.  Dumolard. 
In- 18  (4*édit.),  br.    .    .     4  fr. 

Ouvragt  couronné  par  f Académie  françaiu. 

Les  États-Unis  au  XX*  siècle, 

)ar    PiERRB    Lbroy-Beaulieu. 

[n-i8,    480  pages  (4*  édition), 

broché 4  fr. 

Ouvragt  couronné  par  VAtadémi*  des  Sciences 
moralâ  tt  politiques. 

Aux  États-Unis  {Les  Champs. 
—  Les  Affaires,  —  Les  Idées),  par 
le  Vicomte  G.  d'AvENEL.  Un  vo- 
lume in- 1 8,  broché  .     3  fr.  50 


Ir 


Les  États-Unis,  puissance  mon- 
diale, par  Archibald  Cary  Coo- 
LiDGB  (Traduction  de  Robert 
L.  Cru).  In-i8,br.  ...     4fr. 

Éléments  d'une  Psychologie 
politique  du  Peuple  améri- 
cain, par  Ëmilb  Boutmy.  In- 18, 
{$•  édition),  broché.    .    .     4  fr. 

Lldéal  américain,  par  Th.  Roo- 
SBVELT,  traduit  par  A.  et  E.  de 
RousiERS.  Un  volume  in- 18 
(s*  édition),  broché  .     3  fr.  50 

La    Colombie     Britannique    : 

Étude  sur  la  colonisation  an 
Canada,  par  Albert  Métin. 
In-8*'  raisin,  20  cartes  et  cartons, 
SS  phototypiesb.texte,hr.    12  fr. 

I^  Canada,  les  deux  races,  par 
André  Siegfried.  In- 18  de  420 
pages  (2*  édit.),  broché.    4  fr. 

Le  Brésil  au  XX*   siècle,   par 

P.  Denis.  In-18  (3"  édition), 
broché 3  tr.  50 

L'Argentine  au  XX'  siècle,  par 
A.-B.  Martinez  et  M.  Lewan- 
DOwsKi.Introduct.par  Ch.Pelle- 
GRiNi.  In- 18,  2  cartes  {4"  édition 
revue  et  mise  à  jour),  br.     5  fr. 

Ouvrage  couronné  par  VAcadénde  frttnçaise. 

La  Démocratie  en  Nouvelle- 
Zélande,  par  André  Siegfried. 
In- 18,    I    carte  en   couleur  hors 

texte,  broché 4  fr. 

Ouvragé  coutonni  par  FAcadémiêfraufaist, 

Les  nouvelles  Sociétés  anglo- 
saxonnes  {Australie  et  Nouvelle- 
Zélande,  Afrique  du  Sud),  par 
Pierre  Leroy-Beaulieu.  Un  vol. 
in-i  8  (3*  édition),  broché.    4  fr. 

Ouvrage  ronronné  par    l'Académie  françaiit 
el   par  l  Atad.   des  Scitnta    morales    tt  polii. 
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TABLE  DES  PUBLICATIONS  GÉOGRAPHIQUES  = 


France.  —  Comm'  O.  BARné. 
L'Architecture    du   toi    de    la 

France 11 

Kaoul  Blakchard.  Grenoble,  .   .  16 

Albert  Demanoeon.  La  Picardie.  15 

P.  Foiiciv. Les  JUawcM  et  TËUerel.  3 
L.  Gallois.  Itcyions  naturelles  et 

noms  de  pa^s .  17 

i.  Levaikville.  Le  Moroan,  ,  .  16 

AV.  MoRTOM  Fullerton.    Terres 

françaises 3 

J.  SiON.  Les  Paysans  de  la  Nor- 

mandie    orientale 13 

—  Le  Var  supérieur 16 

A.  Vacher.  Le  Berry 16 

i.  Vidal  de  la  Blacub.  Lo  vallée 

lorraine  de  lu  Meuse 15 

Europe.  —  Gaston  Deschamps. 

La  Grèce  d'aujourd'hui  ....  5 

Charles  Diehl.  Excursions  ar- 
chéologiques en  Grèce 4 

—  En  Méditerranée 4 

Jules  Leoras.  Au  Pays  russe. .  .  5 

Emm.de  Martomke.  Za  Valachie.  17 

Louis  Olivier.  La  Bosnie  et  l'Her- 
zégovine   17 

M.  Qu  ILLARD  ET.  Espognols  et  Por- 
tugais chez  eux 4 

—  Suédois  et  Norvégiens  chez  eux.  4 

Asieé   EtOKKE  AUBIM.     --  La 

Perse  d'aujourd'hui G 

E.  Bard.  Les  Chinois  ches  eux.  .  6 

F.  BiANCOîu.  Carte  de  Chine  .   .  9 

J.  CiiAiLLEY.  L'Inde  Britannique.  18 

FÉLICIEN  Challa  YE.  Au  Japon  et  en 

Extrême-Orient 6 

G.l)ESCUAMPS.5«r/e5  routes  d'Asie  5 

F.  Grenard.  Le  Tibet 6 

Jules  Legras.  En  Sibérie.  ...  5 
Comm'  LuNET   de    Lajonouiùre. 

Le  Siam  et  les  Siamois 7 

H.  RussiBR  et  II.  Brenier.  L'In- 
dochine française 1 

AfriQUe.  —  Eugène  Aubin.  Le 

Maroc  d'aujourd'iiui 8 


R.  Cuudeau.  Sahara  soudanais.  9 

H.  LoRiM.  L'Afrique  du  Nord.  .  là 

L.tlAUiSBE.  Impressions  d'Egypte.  8 

Dk  Sboomzac.  Voyages  au  Maroc.  8 

Général  Toutéb.  Dahomey  Niger, 

Touareg ^ 

—  Du  Dahomé  au  Sahara 9 

Sylvain-  Vignéras.   Une  Mission 

française  en  Abyssinte 8 

Instilinde.  —  J.  Chailuey- 

Bert.  Java  et  ses  habitants  .  .  7 

Amérique.  —  Eugène  AuDiK. 

En  Haïti  ...      . 8 

Lb  Cointe.  Carte  de  l'Amazone,  9 

Océanie.    —    Henri   Lebeau. 

Otahiti 7 

Divers.  —  Annale*   de    Géo- 
graphie   18 

A.     Demanoeon.     Dictionn^ire- 

de  Géographie 19 

Marcel  Dubois  «t  Camille  Guy. 

Album  géographique{byoïvimcs),  19 

P.  FoNCiN.  Oéographies- Atlas  .  .  90 

E.  Hauq.  Ttaitéde  Géologie  .  .  l^ 
L.  DE  LAtncAT.  Géologie  pratique.  H 

—  La  Science  géologique 13 

Emm.  db  Martomnb.  Traité  de 

Géographie  physique II 

F.  de  Montessus  de  Ballore. 
Les  Tremblements  de  Terre.  .   .  14 

—  La  Science  Séismologique .   .  .  14 

—  La  Sismologie  moderne.   ...  11 

Paul  Pelet.  Atlas  des  Colonies 

françaises 10 

Ed.  Subss.  La  Face  de  la   Terre.  13 

TABLBAU.K    de  GiOGnAPUIB.    ...  îl 

Vidal    de    la     Blachb.     Atlas 

général 10 

—  Atlas  classique 90 

—  Atlas  de  Géographie  physique, 
politique^  économique^  etc.  .   .  .  ^ 

—  Cartes  murales 91 

Vidal  de  la  Blague  et  Camena 

d'Almeida.  Cours  de  Géogrt^kie.  90 
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